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Das Buch 


Ob Gammelfleisch, BSE, Dioxin im Ei oder »Ehec-Krise«. 
Die Liste der Lebensmittelskandale ist lang. Jörg Zipprick 
setzt genau da an, wo der gesunde Menschenverstand 
aussetzt, und zeigt uns, wie Supermärkte in 
Zusammenarbeit mit der Lebensmittelindustrie den Kunden 
systematisch manipulieren: durch verkaufspsychologische 
Tricks wie musikalische Dauerbeschallung, 
Sinnestäuschungen, aber auch bewussten 
Etikettenschwindel. Er nimmt uns mit auf eine Tour, bei der 
wir lernen, die vertrauten Supermarktregale mit ganz 
anderen Augen zu sehen. 
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»Je weniger die Leute wissen, wie Würste und Gesetze- 
gemacht werden, desto besser schlafen sie!« 


Otto von Bismarck 


Vorwort 


Heute schon eingekauft? Heute schon einer Manipulation 
zum Opfer gefallen? 

Wenn es ums Essen oder Trinken geht, lassen wir uns 
alle manipulieren. Denn auch die größten 
Ernährungsskeptiker finden sich vor den vollen Regalen 
unserer Supermärkte wieder. Wo sonst sollte man seine 
Lebensmittel herbekommen? Sicher, es gibt 
Wochenmärkte, doch der Einkauf dort braucht nicht nur 
seine Zeit, er ist auch an ganz bestimmte Tage gebunden. 
Alle Waren des täglichen Bedarfs bekommt man dort nicht, 
so dass man anschließend doch noch in die Drogerie oder 
eben den Supermarkt muss. Und wenn es nicht gerade ein 
Biomarkt ist, der sich Regionalität auf die Fahnen 
geschrieben hat, stammt vieles, was dort gehandelt wird, 
nicht mehr aus eigener Produktion, sondern wird von den 
Händlern kistenweise aus dem Großmarkt 
herausgeschleppt - dessen Lieferanten oft genau die 
Unternehmen sind, die auch den Supermarkt nebenan 
beliefern. Auch ein Einkauf direkt beim Erzeuger ist 
möglich, doch dafür braucht es natürlich Bauern in der 
Nähe. Und welcher Großstädter hat schon Geflügel-, 
Rinder- und Schweinezüchter, Gemüsebauer sowie Fischer 
nahe dem Wohnort? Letzten Endes fehlt es den meisten 
Menschen schlichtweg an Zeit, andere 
Einkaufsmöglichkeiten als den Supermarkt um die Ecke zu 
nutzen. Es ist praktisch, unabhängig von Wochentag und 
Uhrzeit den Einkaufswagen zu füllen und gleich alles 


beisammen zu haben. Außerdem gelten Lebensmittel aus 
dem Supermarkt als besonders günstig. 

Doch was kaufen wir da eigentlich? 

Kaum streift der Blick über die Supermarktregale, lässt 
unsere Wachsamkeit nach. Allzugern vertrauen wir den 
Bildern und Worten auf den Packungen und von denen 
lachen uns frische Früchte, knackiges Gemüse und 
glückliche Tiere an. Es wimmelt von Waren mit dem 
Prädikat »Gourmet« oder »Feinschmecker« und verlockend 
günstig wirken die Artikel außerdem. Verführt von perfekt 
gestylten Nahrungsfotos, eingelullt in Wonneworte, gelockt 
von vermeintlichen Tiefstpreisen legen wir unser 
Misstrauen ab und kaufen, was wir nicht brauchen und was 
weder gesund, schmackhaft noch preiswert ist. Das ist kein 
Zufall, sondern Planung. Ausnahmslos jeder Supermarkt ist 
so gebaut, dass der Kunde möglichst viel Geld an der Kasse 
lässt. 

Wohlschmeckend, frisch, hygienisch und gesund sollte 
unser Essen sein. Ist es aber nicht, oder zumindest nicht 
immer. Gammelfleisch, Acrylamid-Chips und Dioxineier 
schaffen es noch in die Schlagzeilen, aber für die ganz 
normalen Schlampereien unserer Nahrungsmittelindustrie 
gibt es dort keinen Platz. So gehören Plastikteile und 
Salmonellen im Essen zu den »Unfällen«, die für nicht 
weiter erwähnenswert befunden werden. Noch häufiger 
wird der Verbraucher einfach angelogen: 
Lebensmittelhersteller richten Produktbeschreibungen und 
-bezeichnungen allein an der Optik aus. Da kann eine 
»Sauce« schon mal ausschließlich aus Wasser, Emulgatoren 
und Aroma bestehen - Hauptsache, sie verfügt über die 
richtige Konsistenz. 


Viele scheinbar vertraute Lebensmittel sind durch 
Elaborate ersetzt worden; die Lebensmittelindustrie nutzt 
für diese Kreationen gern vertraute Namen, notfalls mit der 
Versicherung, »alles sei ganz natürlich«. So wurde- 
beispielsweise Käse ursprünglich aus dem Eiweißanteil- 
geronnener Milch gewonnen und reifte dank 
unterschiedlicher Mikroorganismen zu schmackhaften 
Sorten heran. »Industriekäse« aus pasteurisierter Milch, 
wie er heutzutage fast ausschließlich im Handel ist, kann 
eine derart erzeugte Aromenvielfalt nicht ersetzen. Doch 
»Käseersatz« - wie man diese Produkte eigentlich nennen 
müsste - will kein Hersteller auf seine Packungen drucken. 

Immer wieder versuchen Hersteller, uns Industrieware 
als handwerklich erzeugte Spezialität unterzujubeln, und 
verbergen Zusatzstoffe hinter wohlklingenden Namen. Wer 
sich in der Welt der Lebensmittel von heute zurechtfinden 
will, müsste eigentlich Jurist, Biologe, Chemiker und 
Psychologe sein, um die Aufschriften auf Packungen richtig 
zu deuten und die Ware fachmännisch begutachten zu 
können. 


Für alle, die einen anderen Beruf gewählt haben und 
dennoch informierter einkaufen wollen, ist dieses Buch 
geschrieben. Zu Beginn erfahren Sie so einiges über die 
Tricks der Supermärkte, mit denen Sie zum Kauf animiert 
werden sollen. Es folgen ganz besondere »Zutaten«, die die 
Lebensmittelindustrie für gewöhnlich lieber vor ihren 
Kunden versteckt. Mit diesem Vorwissen sind Sie dann 
gerüstet für den sich anschließenden Gang durch den- 
Supermarkt. 


Ein vergnüglicher Spaziergang wird das nicht. Doch 
auch das ist Teil unserer alltäglichen Einkaufsrealität. 


Wie Supermärkte uns verleiten, 
so viel wie möglich zu kaufen 


Auch wenn alle Menschen Lebensmittel kaufen - durch ihre 
Kaufkraft, ihre Ansprüche und viele andere Faktoren 
unterscheiden die Konsumenten sich doch erheblich 
voneinander Wer Nahrungsmittel vertreibt, kennt alle 
diese Unterschiede. Daher gibt es auch nicht den einen 
Supermarkt, sondern es gibt viele. 

Nicht jedes Lebensmittelgeschäft ist ein Supermarkt. Als 
Supermarkt wird ein Lebensmittelhandel bezeichnet, der 
mehr als 400 m? Fläche hat und nach dem Selbst- 
bedienungsprinzip funktioniert. Das ist der kleinste 
gemeinsame Nenner. 


Supermarktkonzepte von Luxus bis Hard 
Discount 


Fachleute unterscheiden Supermärkte unter anderem nach 
der Verkaufsfläche: Laut dem internationalen 
Marktforschungsinstitut AC Nielsen gibt es »sonstige 
Geschäfte« in drei Größen (groß 200 - 399 m?, mittel 100 - 
199 m?, klein <100 m?), kleine Verbrauchermärkte (800 - 
1.499 m?), große Verbrauchermärkte (1.500 - 4.999 m?) 
und Selbstbedienungs(SB)-Warenhäuser (ab 5.000 m?). 
Unterscheiden kann man sie nach ihrem Sortiment: 
Während es bei manchem Discounter nur 1.000 Artikel 
gibt, verfügt ein großes SB-Warenhaus, auch 


Vollsortimenter genannt, leicht über 40.000 
unterschiedliche Artikel. Und auch das sind längst nicht 
alle verfügbaren Lebensmittel - deren Zahl wird für 
Deutschland auf 150.000 geschätzt. 

In ihren Konzepten unterscheiden sich die Supermärkte 
ebenfalls voneinander: Beim Hard Discount soll der 
Kunde zügig seine Grundbedürfnisse decken und möglichst 
nicht lange die Gängen zwischen den Regalen verstopfen. 
Deshalb machen die Betreiber solcher Märkte es ihm nicht 
besonders gemütlich: Die Ware bleibt in Kisten gestapelt, 
Beleuchtung und Ambiente sind spartanisch. Das 
Gegenstück zum Hard Discount sind Erlebniswelten wie 
»Galeria Gourmet« in den Kaufhof-Warenhäusern. Hier 
werden neben dem Standardsortiment Waren aus der 
halben Welt angeboten, duftende Gewürze, frischer Fisch, 
exotische Früchte. Wurst und Brot gibt es an speziellen 
Ständen, damit sie wirken, als seien sie noch hausgemacht 
- was selbstverständlich keineswegs bedeutet, dass sie es 
auch tatsächlich sind. In solchen Erlebniswelten soll sich 
der Kunde Zeit nehmen, flanieren und nach Möglichkeit 
nicht ans Geld denken. Deshalb macht man es ihm so 
bequem wie möglich, mit breiten Gängen und einer 
Lichtarchitektur, die teurere Lebensmittel in Szene setzt. 

In aller Regel ist ein Markt auf die jeweilige 
Nachbarschaft abgestimmt: Ein Supermarkt neben großen 
Firmen und Büros wird beispielsweise mehr 
vorgeschnittene Früchte und Salate sowie Sandwiches 
anbieten, als ein Laden der gleichen Kette in einer 
Reihenhaussiedlung. Und natürlich spielt die Kaufkraft der 
potentiellen Kunden eine wichtige Rolle. Der Betreiber 
eines Supermarktes weiß, welches Budget seinen Kunden 
für den Einkauf zur Verfügung steht; entsprechende 


demographische Daten des jeweiligen Stadtviertels (zum 
Beispiel wie hoch der Akademikeranteil und die Kaufkraft 
sind, die Anzahl der Haushalte u. v. m.) werden schon bei 
der Planung von Supermarkt und Sortiment eingeholt. 
Selbst Privatleute können solche Daten heute bequem 
online bestellen. 

Das Warenangebot wird auf die jeweilige Zielgruppe 
abgestimmt. Dabei gibt es immer Ausreißer nach oben und 
nach unten, denn auch wer etwas günstigere oder exklu- 
sivere Ware sucht, soll fündig werden, damit er nicht zur 
Konkurrenz abwandert. Ein Supermarkt justiert sein 
eigenes Warenangebot durch »natürliche Auslese«: 
Verkauft sich ein neuer Artikel schlecht, hat er eine 
Bewährungsfrist von drei bis sechs Monaten. Danach fliegt 
er aus dem Sortiment. Ladenhüter will kein Marktleiter in 
seinen Regalen, wird der Umsatz in den Märkten doch pro 
Regalmeter gemessen. Ein durchschnittlicher Konsument 
ist übrigens eher konservativ: Die Floprate im 
Lebensmittelbereich, also Nahrungsmittel, die nicht 
dauerhaft Käufer finden, wird auf mindestens 75 Prozent 
geschätzt. 

Supermärkte gibt es in allen Preis- und Güteklassen, von 
sehr günstig bis sehr teuer. Wie sie aussehen und was in 
ihnen genau angeboten wird, hängt maßgeblich von dem 
demographischen Umfeld ab, in dem sie sich befinden. 
Einige Marken aber gibt es überall: auf Coca-Cola und 
Nutella beispielsweise will kein Markt verzichten. 


Viele Märkte, viel Geld 


Mit dem Verkauf von Lebensmitteln lässt sich in 
Deutschland viel Geld verdienen: Auf der Top Ten 
Liste der reichsten Deutschen des US-Magazins 
Forbes stehen auch 2012 einige Supermarkteigner. 
Der reichste Mann der Bundesrepublik ist Karl 
Albrecht von Aldi Süd mit einem geschätzten 
Vermögen von 25,4 Milliarden Dollar. Dahinter folgen 
die Hinterbliebenen von Berthold und Theo Albrecht 
von Aldi Nord. Deren Vermögen bezifferte sich laut 
Forbes auf 17,8 Milliarden Dollar. Glaubt man dem 
Magazin, hatte die Erbengemeinschaft im Jahr 2011 
noch 3,4 Milliarden weniger auf der hohen Kante. 
Karl-Heinz Kipp, ehemaliger Eigentümer der Massa- 
Märkte, verfügt über ein geschätztes Vermögen von 
fünf Milliarden Dollar. Seine Supermärkte hat er 1987 
verkauft, sie gehören heute zur Metro-Gruppe. 


Wie Kunden manipuliert werden mehr zu 
kaufen 


Verkaufsexperten wissen, dass es kein Können erfordert, 
eine Flasche Mineralwasser an einen Kunden zu verkaufen, 
der sowieso eine Flasche Wasser kaufen wollte. Geht 
derselbe Kunde aber zusätzlich mit zwei Tafeln Schokolade, 
einer Tüte Chips, zwei Flaschen Bier und einem 
Fertiggericht an die Kasse, dann ist das ein Resultat ihrer 
Verführungskunst. 

Um uns dazu zu animieren, Dinge zu kaufen, sorgen 
Verkaufsexperten dafür, dass beim Einkauf möglichst viele 


unserer Sinne angesprochen werden, Augen, Ohren und 
Nase stehen dabei im Vordergrund. 

Zunächst die Ohren. In vielen Kaufhäusern und 
Supermärkten wird Musik gespielt. Warum eigentlich? Von 
Seiten der Betreiber heißt es, man wolle störende 
Umgebungsgeräusche überlagern, bedrückende Stille 
vermeiden und den Kunden eine Portion gute Laune mit auf 
den Weg geben. Dass es sich in Wahrheit nur um eine 
verkaufsfördernde Maßnahme handelt, belegen handfeste 
Zahlen: »70 Prozent der Kaufentscheidungen in einem 
herkömmlichen Supermarkt werden emotional getroffen«, 
erklärt Manfred Bruhn, Professor für Marketing an der 
Universität Basel. 

Die Musikzusammenstellung erfolgt nicht nach dem 
Zufallsprinzip, sondern sie wird genau auf die jeweilige 
Zielgruppe abgestimmt. Es gibt Anbieter, die darauf 
spezialisiert sind, fertige »Klangmixe« herzustellen. So darf 
es morgens, wenn die Rentner einkaufen, gern mal 
Volksmusik sein - aber bitte in Instrumentalversion. Liegt 
der Supermarkt nahe bei einer Schule, wird es bei 
Schulschluss schon mal lauter und poppiger In 
Bürovierteln laufen nach Feierabend eher ruhigere Stücke 
vom Band. Andy Williams mit seinen populären »easy 
listening«-Versionen von Moon River oder Music to watch 
girls by zum Beispiel, ebenfalls als Instrumentalvertonung. 

Führender Anbieter von Kaufhaus- und 
Supermarktmusik war lange Zeit die Firma Muzak, deren 
Namen als Synonym für »Aufzug- und Supermarktmusik« 
galt. Mittlerweile ist Muzak von einem Unternehmen 
namens Mood Media geschluckt worden. Filialen gibt es in 
über 40 Ländern weltweit, die deutsche befindet sich in 
Hamburg. 


Musik beeinflusst nicht nur, wie viel Geld wir ausgeben, 
sondern auch, wofür wir es ausgeben. Adrian North,- 
Psychologieprofessor an der Universität von Leicester in 
Großbritannien, hat nachgewiesen, dass Klang unser 
Kaufverhalten lenkt. In einem britischen Supermarkt 
bestückte er ein Regal mit französischen Weinen, ein 
weiteres füllte er mit Gewächsen aus deutschen Landen. 
»Erklang ein französisches Akkordeon, verkauften wir pro 
Tag etwa 40 Flaschen französischer Weine und 
acht deutsche Weine«, so der Pionier des »auditiven 
Marketings«. Gaben die Lautsprecher hingegen einen 
Klangmix von sich, den North mit den Worten »deutsche 
Humpa-Humpa Musik« beschreibt, wurden täglich 22 
deutsche Weine und nur zwölf französische abgesetzt. 
Deutsche Volksmusik in deutschen Supermärkten fördert 
den Absatz heimischen Rieslings, italienische Musik lässt 
den Kunden zu Chianti greifen. Läuft Klassik, dann kaufen 
die Leute eher (teuren) Wein als (günstiges) Bier. 
»Klassische Musik wird in unseren Köpfen mit vielen 
Dingen verknüpft«, behauptet North. »Wir fühlen uns 
raffinierter, schicker, gebildeter und damit reicher, wenn 
wir sie hören. Deshalb geben wir dann gern etwas mehr 
aus.« 

Sicher verhält sich nicht jeder Kunde gemäß Norths 
Theorien. Dennoch gelang es dem Psychologen, die 
Kaufvorlieben der Kunden über die normale Fehlerquote 
von Statistiken hinaus zu ändern. 

»Verkaufspsychologie« klingt oft wie eine Summe von 
Verallgemeinerungen, doch tatsächlich muss die Musik 
nicht allen Kunden gefallen; schon 51 Prozent Zustimmung 
reichen für einen potentiellen Wettbewerbsvorteil 
gegenüber der Konkurrenz aus. 


Während wir durch die Musik also unbewusst schon 
emotionalisiert und in Kaufstimmung versetzt worden sind, 
erfolgt gleichzeitig ein Angriff auf unsere Nase. Warum 
riecht es an jedem Ort, wo blasse Teiglinge aus der Fabrik 
aufgebacken werden, stets wie in der feinsten Bäckerei der 
Stadt? Weil diese Ecke mit sogenanntem Brioche-Spray 
regelrecht eingenebelt wird. Der Geruch kommt aus der 
Klimaanlage, aus Rohren oder aus einem Gerät, das wie ein 
Lautsprecher aussieht. Hergestellt wird dieser 
»appetitliche« Backwarengeruch im Labor mit Hilfe von 
Schimmelpilzen auf Holzwolle. Er kostet fast nichts und die 
Kunden lieben ihn. Unternehmen wie der Schweizer 
Aromengigant Givaudan haben sich teilweise Tausende 
solcher Aromen patentieren lassen. Denn neben dem Duft 
nach Frischgebackenem gibt es auch Aromen, die nach 
Gemüse, Obst oder Meeresfrüchten riechen. 

Vertrieben werden diese Düfte auch durch einen alten 
Bekannten: das Unternehmen Mood Media und seine 
Berater. Ihre Dienstleistungen beschreiben die Hamburger 
mit folgenden Worten: »Intelligentes Duftmarketing- 
steigert den Umsatz über den olfaktorischen Kanal. 
Sorgfältig ausgewählte Düfte schaffen starke, positive 
Verbindungen zu Ihrer Marke [...].« Und: »Studien [...] 
zeigen, dass die Schlüsselfaktoren, die von den 
Konsumenten berücksichtigt werden [..., Geruch, 
Sauberkeit, Raum und Musik sind. Gefühle des 
Wohlbefindens und der Harmonie [...] lassen uns reagieren, 
ohne darüber nachzudenken ...« 

Mit dem richtigen Duft in der Nase und der richtigen 
Musik im Ohr sind wir schon auf dem besten Wege, mehr 
Geld auszugeben, als wir vorhatten. 


Jetzt werden unsere Augen angesprochen: Lebensmittel 
beurteilen wir zuallererst nach ihrem Aussehen. In 
unseren Einkaufskorb wandert, was uns optisch anspricht. 
Für den Hersteller ist das ein Problem, da viele industriell 
hergestellte Lebensmittel nicht gerade photogen sind. Also 
muss nachgeholfen werden, beispielsweise mit einem 
schönen Bild auf der Verpackung. 

Wer kennt das nicht: Auf der Packung glänzten die 
Gemüse knackig-frisch, das Fischfilet schimmerte perlweiß 
und die Buletten wirkten, als wären sie gerade von einem 
argentinischen Grill gehopst. Die üppig belegte Pizza sah 
aus, als hätte sie der beste Pizzaiolo von Napoli persönlich 
in den Ofen geschoben. Jetzt aber liegt ein gefrorener 
Block in der Pfanne, der im besten Falle an 
Astronautennahrung erinnert ... 

Food-Photographie ist heute aufwendiger als manche 
Modeproduktion. Apfelscheiben beispielsweise laufen im 
Naturzustand braun an, Feuchtigkeit verfliegt, warme 
Gerichte kühlen aus. Diese Wirklichkeit ist nicht attraktiv, 
deshalb soll kein Bild sie zeigen. Und so wird beim Essen 
stark nachgeholfen: Deospray verleiht Trauben eine 
zartweiße Schicht, die für Frische steht. Haarspray frischt 
Tortenstücke auf. Glyzerin gibt Meeresfrüchten einen 
feuchten Schimmer. Der Farbe von Fleisch wurde früher 
auch schon mal mit Schuhcreme nachgeholfen und heute 
kommt zuweilen ein Bunsenbrenner zum Einsatz. 
Nudelgerichte erhalten photogenen Dampf durch 
wassergetränkte Wattebäuschche, die unter die Pasta 
gemischt werden. Schiebt man die Mixtur in die 
Mikrowelle, dampft das Gericht danach verführerisch. 
Salate werden photogen zurechtgestutzt und selbst die 
Löcher im Käse werden mit einem Knochenschaber für die 


Bilder in Form gebracht. Vanilleeis ist in Wahrheit 
Kartoffelpüree oder ein selbst angerührter Stärkemix - 
Hauptsache, es schmilzt nicht. Hohe Fertiggerichte wie 
etwa Hamburger werden durch ein Kartongestell und 
Zahnstocher gestützt. Und die Sesamkörner auf den 
Burger-Brötchen klebt der Foodstylist von Hand auf genau 
ausgewählte Stellen. Zu guter Letzt werden die Farben der 
Lebensmittel mit Hilfe entsprechender 
Bildbearbeitungsprogramme noch mal aufgefrischt. All 
diese Methoden sind seit Jahrzehnten bekannt, sie werden 
in Büchern beschrieben und in Foodstyling-Seminaren 
gelehrt. 

Schauspielerin Kate Beckinsale soll einmal gesagt 
haben: »Jeder ist retuschiert, gestreckt, gedehnt, 
abgespeckt und optisch getrimmt. Ich könnte ein altes Bild 
von mir anschauen und mich fragen: »Warum sehe ich jetzt 
nicht so aus?< Ganz einfach: Weil ich nie so ausgesehen 
habe.« Genau das trifft auf Karotten, Zucchini, Kabeljau 
und Grillhähnchen auch zu. Unser »Bild« vom Essen ist 
deshalb von Grund auf verfälscht. Nie wird unser selbst 
zubereitetes Gemüse, werden unsere Steaks und Fischfilets 
so photogen schimmern wie auf Lebensmittelpackungen 
und den Hochglanzseiten von Kochbüchern. 

Und so lautet unabhängig vom Produkt in den meisten 
Fällen die Devise: Trau keinem Bild! 

Unsere anderen Sinne, die uns wirklich Aufschluss über 
die Qualität dessen geben können, was wir da kaufen, 
werden tunlichst nicht berücksichtigt in dieser Verkaufs- 
maschinerie ... Zunge und damit der Geschmack von 
Lebensmitteln kommt erst ganz am Schluss. Schließlich 
kosten wir nicht jedes Päckchen und Döschen, das wir in 
den Einkaufswagen legen. Selbst das Wurstscheibchen an 


der Metzgertheke gehört heute meist der Vergangenheit 
an. 

Auch der Tastsinn kommt nicht mehr zum Zuge. Wir 
berühren Lebensmittel nur noch selten: Im Käseladen, 
einem Fachgeschäft, werden Käse wie zum Beispiel 
Camembert noch durch einen Druck auf die Außenseite der 
Rinde geprüft. Heute können selbst Käse-Experten dem 
prüfenden Druck keine Informationen entnehmen. Ähnlich 
sind die Zustände an der Fleischtheke. Wann hatten sie das 
letzte Mal eine wirklich harte »Hartwurst« in der Hand? 
Solche Würste sollten auf Daumendruck nicht nachgeben. 
Sollten. Denn Hartwürste müssen trocknen und trocknen 
bedeutet längere Lagerzeit. Natürlich kostet eine längere 
Lagerzeit auch mehr Geld, und dieses will kaum ein- 
Hersteller ausgeben. 


Wie wir kaufen entscheidet, wie viel wir kaufen 


Wenn Sie tatsächlich immer nur kaufen, was gerade auf 
ihrem Einkaufszettel steht, sind sie ein atypischer Kunde. 
Etwa 70 Prozent der Kaufentscheidungen werden erst im 
Markt selbst getroffen. Bereits in die gestalterische und 
bauliche Planung des Supermarkts fließen deshalb 
Forschungsergebnisse ein, wie der Kunde animiert werden 
kann, möglichst viel zu kaufen. 

Das geschieht im Großen - in der Anordnung der 
verschiedenen Regale, Kühltheken, Stände im Raum - und 
im Kleinen - in der Anordnung der unterschiedlichen- 
Artikel innerhalb eines Regals. 


Ein Kunde, der den Supermarkt betritt, wird zunächst 
einmal in Ruhe gelassen. Der Eingang der meisten 
Supermärkte ist frei von Sonderangeboten oder sonstigen 
Blickfängern. Dekompressionszone oder Bremszone 
nennen Fachleute dieses etwa fünf Schritte umfassende 
Areal. Tests haben nämlich erwiesen, dass hier aufgestellte 
Waren wenig beachtet werden. Ein Drehkreuz oder ein 
paar Aufsteller verlangsamen die Schrittgeschwindigkeit 
von »Gehsteigtempo« auf »Shoppingtempo«. Der Kunde 
soll stöbern und nicht durch den Markt stürmen. 

Außerdem muss der Kunde hier eine für sein 
Einkaufsverhalten folgenreiche Wahl treffen: 
Einkaufswagen, Einkaufskorb oder Hände? Wer sich für 
Letztere entscheidet, wird tatsächlich nur einkaufen, was 
er mit den Händen tragen kann. Und wenn er nicht zufällig 
zwei Flaschen Champagner erstehen will, wird nur wenig 
Umsatz für den Markt generiert. 

Der Einkaufskorb, sofern es ihn noch gibt, ist eine 
Zwischenlösung. Er fasst zwar mehr als zwei Hände, doch 
er füllt sich schnell - und er wird mit jedem Artikel 
schwerer. Unweigerlich hat der Korbeinkäufer irgendwann 
von selbst genug, zumal er weiß, dass er dieses Gewicht 
auch nach dem Verlassen des Supermarkts noch ein wenig 
mit sich herumschleppen muss - mindestens bis zum Auto 
oder sogar bis nach Hause. So ein Korb ist also keine- 
Ideallösung für den Markt. Wenn es ihn gibt, dann nur, um 
zu vermeiden, dass zu viele Einkaufswagen die Gänge 
verstopfen. In letzter Zeit werden die Körbe zunehmend 
durch nicht sehr praktische »Rollis« ersetzt. Diese Körbe 
auf Rädern zieht man hinter sich her. Sie sind größer und 
tiefer als die herkömmlichen Henkelkörbe und nehmen 


dadurch, dass man das Gewicht ihres Inhalts nicht spürt, 
das Prinzip des Einkaufswagens auf. 

Beim Einkaufswagen selbst gilt die Regel »je größer 
desto besser« - besser für den Umsatz. In kleinen Wagen 
stapeln sich die Waren schnell, im großen Wagen hingegen 
liegen sie verloren nebeneinander. Das beruhigt die Augen 
und das Gewissen, da kann man noch was »draufpacken«. 
Paco Underhill, der bekannteste »Einkaufsforscher« der 
USA und Gründer des weltweit tätigen 
Beratungsunternehmens Envirosell hat dies bei Pfaltzgraff 
ausgetestet. Pfaltzgraff ist ein amerikanischer Anbieter von 
Haushaltsartikeln. Nachdem Underhills Mitarbeiter an den 
Kassen registriert hatten, dass viele Kunden das Potential 
ihres Wagens voll ausschöpfen, empfahl der Shopping- 
Papst um 40 Prozent größere Wagenmodelle einzuführen. 
Der Umsatz schnellte in die Höhe. 

Beliebig oft lässt sich diese Maßnahme allerdings nicht 
wiederholen, sonst werden die Gänge zu klein für die 
Wagen. Ein 180-Liter Wagen ist gut 70 cm breit. Damit zwei 
davon halbwegs komfortabel aneinander vorbei manövriert 
werden können, müssen die Gänge zwischen den Regalen 
mindestens 160 cm breit sein, zwei Meter gelten als ideal. 
Das kann sich zwar verkaufsfördernd auswirken - vielleicht 
als Rest eines evolutionären Urtriebs stöbern Kunden 
ungern durch dunkle, enge Gassen -, doch schränken die 
breiten Gänge die Verkaufsfläche ein. 

So ein Wagen, zumal im XXL-Format, hat ein gewisses 
Eigengewicht. Und das darf sich keinesfalls bemerkbar 
machen: Wer einen schweren Wagen schiebt und schubst, 
der bekommt ganz schnell den Eindruck, heute schon 
genug eingekauft zu haben. Jeder gewissenhafte 


Marktleiter achtet deshalb darauf, dass sein Wagenpark in 
einwandfreiem Zustand ist und keines der Räder blockiert. 

Auch bauliche Maßnahmen tragen zum Verkaufserfolg 
bei. So sollte der Kunde den Einkaufswagen keinesfalls 
»bergauf« drücken müssen - da merkt man das Gewicht. 
Der gute Supermarktboden ist perfekt eben, ohne Dellen, 
zerbrochene Fliesen oder andere Hindernisse. Teilweise 
kann eine minimale Neigung dafür sorgen, dass der 
Einkaufswagen fast von selbst rollt; wir Kunden werden 
dann gewissermaßen in den Markt »hineingezogen«. 

Und was passiert, wenn man wirklich ohne Wagen und 
Korb unterwegs ist? Momentan noch gar nichts. Underhill 
empfiehlt jedoch, dass Kunden, die mehr als zwei Artikel in 
den bloßen Händen tragen, sofort vom Personal einen Korb 
überreicht bekommen sollen. Bis in deutsche Supermärkte 
hat sich diese Erkenntnis noch nicht herumgesprochen, die 
japanische Bekleidungskette Uniqlo (und viele andere 
Unternehmen) wenden sie jedoch erfolgreich an. 

Einkäufer mit Kindern sind übrigens die idealen Opfer 
für jede Art von Verkaufsstrategie. Die Shoppingexperten 
setzen darauf, dass der Nachwuchs von heute an der 
Selbstbedienung teilnimmt und eigene Wünsche 
durchsetzt. Entsprechend sind die niedlichen Mini- 
Wägelchen für die Kleinen weder Leihspielzeug noch 
Erziehungshilfe, sondern zielen darauf ab, dass Eltern die 
Auseinandersetzung mit ihren Kindern in der Öffentlichkeit 
scheuen und deren Wünsche, wenn sie nur lange genug 
quengeln, spätestens während nervenaufreibender 
Wartezeiten an der Kasse erfüllen werden. Entsprechend 
heißt der Bereich vor der Kasse auch ganz offiziell 
Quengelzone. 


Sozusagen das Gegenteil des Kindes - und damit der 
Albtraum vieler Shoppingforscher - ist schlicht und einfach 
der Mann. Zumindest wenn man Paco Underhill glaubt, 
der seine Profitipps auch den Endkunden in Büchern wie 
Why we buy (dt. U.: Warum kaufen wir?), Call of the mall 
(etwa: Lockruf des Einkaufszentrums) oder What women 
want (dt. U.: Was Frauen wollen) nahebringt. 

Abgesehen von Baumärkten, Läden für Autozubehör und 
Fachgeschäften für Computer und Unterhaltungselektronik 
gelten Männer als »Shoppingverhinderer«. Sie gehen den 
Einkauf im Supermarkt wahrscheinlich wie einst das Jagen 
und Sammeln an, gemäß den Devisen »da müssen wir jetzt 
durch« und »das bringen wir schnell hinter uns«. Bisher 
haben Underhill und Kollegen keinen Weg gefunden, 
Männer länger als nötig im Supermarkt festzuhalten. Auch 
ein paar Kästen Bier im Gang helfen da nicht. Immerhin: 
Für den Verkäufer hat die männliche Kundschaft den 
Vorteil, dass sie schnell wieder verschwindet, also nicht in 
Konsumabstinenz im Gang verharrt und wertvollen Platz 
verstopft. Der eigentliche Feind des Verkaufsstrategen ist 
also nicht der Mann an sich, es ist der Mann, der eine Frau 
beim Einkauf begleitet. Der Begleiter wird schnell 
ungeduldig und dieses Gefühl überträgt sich auf die Frau. 
Das Resultat ist, dass Frauen in Männerbegleitung ihre 
Verweildauer im Supermarkt um fast die Hälfte verkürzen. 
Sie haben gar nicht mehr die Zeit, all den Versuchungen zu 
erliegen, die für sie ausgebreitet werden. Shoppingforscher 
Underhill wäre es am liebsten, wenn Frauen ihre Männer 
irgendwo in Kassennähe abgeben könnten, so wie einen 
feuchten Mantel nach einem Regenguss - eine 
Einkaufsvision, die derzeit noch kaum gesellschaftlich 
akzeptiert ist. Einfach zu Hause bleiben sollen die Männer 


aber auch nicht, schließlich sind sie nützlich, wenn es ums 
Tütentragen geht, und können im Falle akuter 
Bargeldknappheit mit dem Inhalt ihrer Brieftasche 
aushelfen. 

Manch einer mag die Geschlechterstereotypen des 
Verkaufsexperten wohl skeptisch betrachten, doch 
Underhill sagt nicht, dass jede Behauptung auf jede Person 
zutreffen würde. Genau wie bei der Musik müssen die 
Methoden nur bei einer dünnen Mehrheit wirken, um sich- 
spürbar auf den Umsatz auszuwirken. 


TIPP: Einkaufen mit Paco Underhill 

m Untenehmen rund um die Welt konsultieren 
Shoppingforscher Underhill und sein 
Beratungsunternehmen Envirosell, um ihren Umsatz 
zu optimieren. Aber auch für geplagte Konsumenten 
hat er gute Tipps parat: Nicht müde einkaufen 
gehen, nicht hungrig einkaufen gehen und falls 
möglich, Anfang der Woche zwischen zehn und zwölf 
Uhr mittags einen Supermarkt aufsuchen. Damit hat 
man, so der Experte, die besten Chancen, sein 
Budget einzuhalten. 


Die Tour durch den Markt 


Mal angenommen, wir wollen mehr als nur eine Flasche 
Wein erstehen und haben uns daher für den Einkaufswagen 
entschieden. Dessen Haltestange fest umklammert machen 
wir uns auf den Weg. Was sehen wir um uns herum? In aller 
Regel befinden wir uns gerade in der Obst- und 


Gemüseabteilung. Glänzende, scheinbar frische Früchte 
schaffen Marktatmosphäre, signalisieren Qualität, stehen 
für Gesundheit. Hier ist der Genuss! Hier ist die Frische! 
Der Effekt wird mit Spiegeln und Beleuchtung oft noch 
verstärkt. Es schadet auch nichts, aus einem strategisch 
platzierten Lüftungsschacht Fruchtaromen strömen zu 
lassen. Die Früchte heutzutage sehen zwar fast immer 
perfekt aus, bringen aber unsere Nasenflügel kaum zum 
Beben. Natürlich ist es kein Zufall, dass sich die Obst- und 
Gemüseabteilung fast immer am Anfang der Einkaufstour 
befindet. Nicht nur verführt uns das frische Grün dazu, 
mehr zu kaufen, als wir davon essen können - schließlich 
verfügen Früchte und Gemüse über kürzere 
Haltbarkeitsdaten als Fertiggerichte und Milchprodukte -, 
sondern vor allem bereitet es uns ein gutes Gewissen, auf 
so viele gesunde Sachen in unserem Einkaufswagen gucken 
zu können. Da fällt es im Verlauf der weiteren Tour doch 
viel leichter, auch die eine oder andere fett- oder 
zuckerreiche Leckerei mitzunehmen. 

Vom Gemüsestand aus geht es weiter, in die Tiefen des 
Supermarktes. Die meisten Märkte sind so aufgebaut, dass 
ihr Eingang rechts liegt und die Einkaufstour dann gegen 
den Uhrzeigersinn stattfindet. Unter Experten gilt dies 
als verkaufsfördernd. So hat der Shoppingforscher Herb 
Sorensen in einer Studie mit über 100 Supermärkten die 
»Gegen den Uhrzeigersinn«-Regel überprüft und konnte 
zeigen, dass, Kunden, die sich links durch den Supermarkt 
drehten, im Durchschnitt 26,59 Dollar ausgab, während die 
»Rechtsdreher« nur 23,96 Dollar im Laden ließen. Das sind 
gut zehn Prozent weniger. Über die Gründe für diesen 
Unterschied wird bisher nur spekuliert. Vielleicht kommt 
der Supermarkt damit den Bedürfnissen von 


Rechtshändern entgegen, vielleicht liegt es an der 
Asymmetrie des menschlichen Hirns. 

Sorensens Forschung zeigt auch, dass Kunden selten die 
engeren Gänge rechts und links der »Hauptallee« 
durchqueren. Sie biegen kurz ab, wählen ein Produkt und 
kehren dann auf demselben Weg zurück. Der » Shopping- 
forscher« führt das auf unsere Urinstinkte zurück: Ein 
enger Gang mit hohen »Schluchten« links und rechts 
generiert auch heute noch spontanes Unwohlsein. 
Evolutionär sind wir darauf programmiert, sie als 
potentielle Fallen zu betrachten. Dazu passt auch, dass sich 
der Einkäufer am Anfang seiner Exkursion in die 
Seitengänge schnell bewegt und die angebotenen Produkte 
erst nach etwa einem Drittel der Ganglänge wahrnimmt. 

Sorensen hält nichts davon, die Kunden auf Einkaufstour 
quer durch den Markt zu schicken. Stattdessen sollte man 
die Lieblingsrouten verschiedener Kundengruppen 
studieren und ihnen passende Waren an den Weg stellen. 


Der Aufbau der Regale selbst folgt einem inzwischen 
klassisch gewordenen Muster: 

In der Regalmitte befinden sich all die Waren, die sich 
gut verkaufen sollen. Sie sind in der Regel etwas teurer. 
Günstiges wartet unten, in der Bückzone. Die Bückzone 
beginnt unterhalb von 60 cm, das heißt, wir müssen in die 
Knie gehen, um die Waren dort begutachten zu können. 
Auch in der Streckzone oberhalb von 180 cm finden sich 
oft die günstigeren Artikel. Die Sichtzone liegt bei 
140-180 cm, die Greifzone bei 60-140 cm, beide 
zusammen bilden die begehrte Regalmitte. Diese 
Platzierungsmethoden sind inzwischen so ausgereift, dass 


manche Märkte sogar einen Größenunterschied von circa 
zehn cm zwischen Männern und Frauen einkalkulieren; 
Artikel für Damen werden in der Sichtzone dann unter den 
Waren mit maskuliner Zielgruppe platziert. Natürlich gibt 
es kleine Männer und große Frauen, doch der Supermarkt 
orientiert sich selbstverständlich an der Masse. In vielen 
Märkten kann ein Hersteller gegen Zahlung einer Gebühr 
seine Platzierung verbessern, ansonsten gilt die Faustregel: 
Teure Markenwaren finden sich in Greif- und Sichtzone, 
günstige Waren und Handelsmarken in Bück- und 
Streckzone. 


TIPP: Kaufen sie nicht wahllos, worauf ihr Auge 
m fallt. Ein kurzer Blick in die Bück- und Streckzonen 
spart gutes Geld. 


Neben den Regalen selbst finden sich diverse Aufsteller 
und Wühltische, die um unsere Aufmerksamkeit buhlen. 
Fachleute nennen das Blocking. »Hier wird es günstig«, 
signalisiert der Wühltisch und ruft zum Spontankauf. Das 
kann, muss aber nicht stimmen. Wer Preise vergleichen 
will, muss oft einen Weg durch den halben Markt zum 
entsprechenden Regal antreten. Ähnliches gilt für Waren, 
die mit Aufschriften wie »Tiefstpreis«, »radikal reduziert« 
oder »Rabatt« angeboten werden. Dieser Schlag auf die 
Werbetrommel bezieht sich höchstens auf einen Artikel 
eines bestimmten Herstellers in einem bestimmten Markt. 
Ob es tatsächlich ein »Tiefstpreis« ist, kann man nur durch 
Preisvergleich feststellen. Auch beliebt ist es, einen Tisch 
mit Waren zum Normalpreis zwischen zwei Tische mit 
Sonderpreisen zu schieben. Ein Kunde, der nicht ganz 


genau hinschaut, fällt darauf rein und meint, die 
Sonderpreise würden gleichsam für alle drei Tische gelten. 
Doch billig allein verkauft sich interessanterweise auch 
nicht. Steht ein teurer Artikel neben einem preiswerten, 
dann entscheiden sich viele Kunden für die kostspieligere 
Lösung. 

Weitere Versuchungen kreiert sogenanntes Cross- 
Selling, zu Deutsch: Querverkauf oder Kreuzverkauf. Wenn 
man zu McDonald’s geht, um einen Burger zu bestellen, 
wird man sofort gefragt, ob man auch Pommes frites dazu 
möchte. Und wer auf den Webseiten von EasyJet oder 
Expedia einen Flug bucht, bekommt prompt Angebote für- 
Hotels und Mietwagen am Zielort angezeigt. Beim Cross- 
Selling geht also um Produkte, die sich - vermeintlich - gut 
ergänzen und die man daher unbedingt zusammen kaufen 
sollte. Bier und Salzstangen etwa, oder Wein und Käse, 
Spaghetti und Bolognese-Sauce oder Mozzarella und 
Basilikum. Der Erfindungsreichtum der Verkäufer wird nur 
durch unsere Ernährungsgewohnheiten begrenzt. 


Mineralwasser oder Toilettenpapier findet der Kunde wie 
viele andere Dinge des Alltagsbedarfs immer im hinteren 
Teil des Supermarktes. Er muss ihn also ganz durchqueren, 
wenn er einen gewöhnlichen Einkauf tätigen will. 
Selbstverständlich ist das vom Händler so beabsichtigt, 
denn statistisch gesehen erhöht jede Minute, die ein Kunde 
im Supermarkt verbringt, den Umsatz. Außerdem steigt so 
auch die Chance, dass er auf dem Weg durch den Markt 
noch viele andere Produkte entdeckt, die er eventuell 
kaufen wird. Demselben Zweck dienen Gewinnspiele oder 
Verkostungen: Die Kunden sollen sich mit Produkten 


befassen, die sie zuvor gar nicht interessiert haben - und 
sie nach Möglichkeit dann auch an die Kasse tragen. 

Es gibt Märkte, die ihren Kunden Prämien oder 
Einkaufsgutscheine versprechen, wenn sie Produkte mit 
abgelaufenem Haltbarkeitsdatum entdecken. Wer sich auf- 
dieses Spiel einlässt, wird schnell zum Opfer des eigenen 
Jagdinstinkts und befasst eine Vielzahl von Waren, die er 
sonst kaum eines Blickes gewürdigt hätte. 

Vor der Kasse schließlich beginnt die erwähnte 
Quengelzone. Hier heißt es warten, hier beginnen die 
Versuchungen. Für die Kleinen türmen sich einzelne 
Schokoriegel, Lollies und Kaugummi auf, die es vorhin am 
Süßwarenregal als Doppel-, Tripel- oder Quadrupelpack 
deutlich günstiger gab. Geschickte Verkäufer setzen ganz 
auf das Talent des Nachwuchses, die Eltern jetzt mit 
Kinderlächeln, -tränen oder Wutgeschrei zum Kauf zu 
überreden. Aber auch manch Erwachsener erliegt den Ver- 
suchungen der Quengelzone: Dort gibt es schließlich 
Zigaretten und kleinere Schnapsflaschen. Übrigens sind die 
alkoholischen Getränke hier oft teurer als eine etwas 
größere Flasche aus der Getränkeabteilung. Das Geschäft 
mit der Quengelware läuft blendend. Auf dem schmalen 
Streifen vor der Kasse erwirtschaften die Supermärkte 
leicht fünf Prozent ihres Umsatzes. 

Geschafft, wir sind draußen. Doch beim nächsten 
Einkauf beginnt der Generalangriff auf unsere 
Sinnesorgane wieder von vorn. 


I TIPPS FÜR SPARSAME 
_ 


Schreiben Sie sich einen Einkaufszettel mit 
Mengenangaben und halten Sie sich daran. 
Ausnahmen sollten höchstens für wichtige 
Alltagsartikel (Mehl, Butter, Eier, Klopapier, 
Duschgel etc.) gelten. 

Eigene Musik hören. Lassen Sie sich nicht von 
der Supermarktmusik in Stimmung bringen. 
Wählen Sie einen Korb für den Einkauf, wenn Sie 
nicht gerade zum Großeinkauf für eine 
vielköpfige Familie ansetzen. Wird der zu schwer, 
treibt er Sie automatisch zur Kasse. 

Preise richtig lesen. Wir lesen von links nach 
rechts, die große »2« auf dem Preisschild 
nehmen wir stärker wahr als die »,99« dahinter. 
Dabei fehlt nur noch ein Cent zu drei Euro. 
Runden Sie die Preise im Geiste auf. 

Kilopreise vergleichen. Verlassen Sie sich nicht 
auf Packungsgrößen, auch Großpackungen sind 
nicht immer Schnäppchen. Viele Supermärkte 
zeigen den Kilopreis in Klein neben dem Preis des 
Artikels an. Falls nicht, verfügt jedes Handy heute 
über einen Taschenrechner, mit dem Sie kurz 
umrechnen können. 

Falls Sie ein Smartphone besitzen, können Sie 
auch den Strichcode scannen. Apps wie »Barcoo« 
oder »Woabi« helfen beim Preisvergleich. 
Haltbarkeitsdaten beachten: Ware mit längeren 
Haltbarkeitsdaten steht meist etwas weiter 
hinten im Regal. Bei Fertiggerichten und stark 
verarbeiteten Lebensmitteln wird die längere 


Haltbarkeit allerdings leider oft durch großzügige 
Beigabe von Zusatzstoffen erkauft. 

Blickfeld erweitern. Teure Markenware steht 
meist dort, wo man spontan zugreifen kann. 
Günstig wird es oben und unten, manchmal auch 
am Anfang eines Regals. Handelsmarken und 
»billigex Waren stammen übrigens nicht selten 
aus denselben Fabriken wie die großen Marken. 
Glauben Sie nichts, was Sie auf Packungen lesen 
oder sehen. Schön, wenn Ihnen ein Produkt 
schmeckt, aber ob es wirklich »gesunde 
Vitalstoffe« enthält oder den Aufbau des Gehirns 
Ihrer Kinder stärkt, darf bezweifelt werden. Und 
die Roulade, die auf dem Packungsphoto so 
aussieht, als hätte Omi sie gerade selbst 
gekocht, wird in Ihrem Plastikschälchen zu Hause 
eher an eine Breimischung erinnern. 
Vorgefertigtes ignorieren. Fertiggerichte sind 
immer teurer als Selbstgekochtes. Vergleichen 
Sie beispielsweise den Preis einer Ananas mit 
dem eines geschnittenen Ananassalats am 
Obststand. Sie werden über den Aufschlag 
staunen. 

Kaufen Sie zügig ein. Nicht ablenken lassen, 
weder durch Gewinnspiele noch durch 
Verkostungen. All das dient nur dazu, dass Sie 
sich mit Produkten befassen, mit denen Sie sich 
nicht befassen wollten und die Sie auch nicht 
brauchen. Nehmen Sie ruhig den kürzesten Weg, 
um Ihren Einkaufszettel abzuarbeiten. 


Woher die Namen unserer Lebensmittel 
kommen 


Die Konkurrenz unter den Produkten im Supermarkt- 
regal ist groß. Den Weg in Herz und Einkaufswagen der 
Käufer finden sie über ihr Aussehen und über ihren 
Namen. Haben wir das nach Kräften zurechtgemachte 
Bild auf der Packung erst einmal ins Auge gefasst, ist 
es an dem Produktnamen, unsere Aufmerksamkeit 
weiter zu fesseln. Dazu gibt es mehrere Methoden. Die 
erste liegt auf der Hand, sie lautet: möglichst stark 
auffallen. Manfred Gotta ist einer von Deutschlands 
»Namenspäpsten«, seine Profession ist es, 
wohlklingende, einprägsame und passende Namen für 
neue Produkte zu (er)finden. Für Wortschöpfungen wie 
Kelts (Bier), Casa Capresi (Käse), Amaroy (Kaffee) oder 
Yello (Sekt), berechnet er sechsstellige Summen. Gotta 
ist nicht festgelegt auf eine Produktgruppe, er tauft 
Autos (Cayenne, Smart, Twingo) genauso wie die 
frühere Ruhrkohle (heute Evonik) oder auch 
Hundesnacks (Dogstix). Das mag einfach klingen, ist es 
aber nicht, im Gegenteil. Schließlich gibt es bei so 
einer Namensfindung einiges zu beachten. Der Name 
muss knackig klingen, vom Publikum akzeptiert - 
besser noch: geliebt - werden und darf auch in andere 
Sprachen übersetzt keinen Doppelsinn entfalten. 
Schließlich sollen die meisten Produkte ja mindestens 
europaweit vertrieben werden. Gerade im 
Automobilbereich gibt es da abschreckende Beispiele: 
So heißt Vento auf Italienisch nicht nur Wind, sondern 


auch Furz, Pajero ist ein spanischer Vulgärausdruck, 
der in etwa unserem »Wichser« entspricht. 

Auch die Lebensmittelbranche kennt solche 
»Unfälle«. In Frankreich gibt es eine ganze Linie von 
Diätprodukten, die unter dem Markennamen Kot 
vertrieben werden. Für den Franzosen ist das eine 
neue Wortschöpfung, fröhlich speckt er nach der Kot- 
Methode ab. Da gibt es Kot-Cr&pes, Kot-Eiscreme und 
Kot-Pizza. Suppen kommen aus dem Kot-Säckchen. 
Auch einem mit wenig Phantasie gesegneten deutschen 
Verbraucher würde beim Anblick des braunen 
Müsliriegels der Firma wohl der Appetit vergehen. Das 
Bestreben, mit neuen Wortschöpfungen möglichst stark 
aufzufallen und auf diesem Wege im Einkaufswagen zu 
landen, ist manchmal also eine etwas riskante 
Strategie. 

Doch es gibt andere Methoden, um dem 
Konsumenten die Produkte schmackhaft zu machen. 
Beliebt ist zum Beispiel, sein Gewissen einzulullen und 
ihm mit schönen Namen ein heiles Landleben 
vorzugaukeln. Da kommen Fleisch oder Würste dann 
von einem Buchen- oder Lindenhof, der gern als 
stilisiertes Fachwerkhaus auf der Packung prangt. Vorn 
trollt ein glückliches Schweinchen, hinten grast 
friedlich eine Kuh. Die Bauernhöfe gibt es in Wahrheit 
natürlich nicht, es sind lediglich Handelsnamen und 
das Fleisch stammt aus wesentlich weniger idyllischer 
Massentierhaltung - doch mit Bildern von 
überzüchteten Schweinen, die im Dunkeln auf Spalt- 
boden vor ihrem Futterbrei stehen, lassen sich eben 
keine Schnitzel verkaufen. 


Besonders hinterhältig: Man nehme den Namen 
eines eingeführten, traditionellen Lebensmittels und 
pappe ihn auf ein Produkt, dessen Fabrikation mit der 
ursprünglichen Herstellungsweise nicht mehr viel zu 
tun hat. Beispielsweise Camembert. Das war früher mal 
ein Rohmilchkäse aus der Normandie mit blumig- 
milchigem Aroma. Heute wird unter diesem Name ein 
Kunstkäse verkauft, der überall auf der Welt hergestellt 
worden sein kann. Und wer würde in einer Dose 
»echter Wildlachs« schon pazifischen Buckellachs der 
Gattung Oncorhynchus gorbuscha vermuten? Das ist 
zwar auch eine Lachsart, doch die ist mickriger als der 
Salmo salar, der früher in Europa als Wildlachs 
verkauft wurde. Auch geschmacklich sind die beiden 
Lachsarten nicht miteinander vergleichbar, der 
Oncorhynchus ist ein günstiges Ersatzprodukt, das sich 
mit einem teuren Namen schmückt. 

Die systematische Aushöhlung vertrauter Namen ist 
eine Vermarktungsstrategie. Schließlich vertraut der 
Kunde gerade hier, anders als bei Yello, Flutschfinger 
oder Casa Capresi darauf, ein Lebensmittel zu erhalten, 
das sich an die europäische Tradition zumindest 
anlehnt. 


Unter dem Namen eines Produktes folgen oft 
Ergänzungen wie: »ohne Zusatzstoffe«, »mit wertvollen 
Vitaminen«, »ohne Geschmacksverstärker«, »ohne 
Konservierungsstoffe«, »mit Calcium« etc. All diese 
Versprechen folgen der Devise »Gebt dem Kunden, was 
er will«. Kunden wollen keine Zusatzstoffe? Dann 
verspricht man ihnen Produkte ohne Farbstoffe, die 


Geschmacksverstärker enthalten, oder umgekehrt. Ob 
diese Produkte wirklich keine Additive enthalten, ist 
eine andere Frage. Es gibt Unternehmen, die lassen es 
darauf ankommen und verwenden trotz aller 
Beteuerungen Konservierungsstoffe, Emulgatoren und 
Geschmacksverstärker (vgl. Kapitel Unsichtbare 
Zusätze). 

Falls das zu Beschwerden von Verbraucherschützern 
oder negativer Berichterstattung in der Presse führt, 
werden die Rezepte geändert. 


Wie Gesundheitsversprechen den Verkauf 
fördern 


Viele Produkte werben mit angeblich 
gesundheitsfördernden Nebenwirkungen: »Stärkt den 
Stoffwechsel«, »fördert die Entwicklung des Gehirns«, 
»verbessert die Verdauung«, »stärkt die Abwehrkräfte« 
oder »senkt den Cholesterinspiegel«. Das schafft beim 
Kauf ein gutes Gewissen: Hier konsumiert man nicht 
einfach, hier tut man etwas für seine Gesundheit. 

Stellen wir uns mal vor, all diese Lebensmittel 
würden tatsächlich wie Medikamente wirken: 
Zumindest vor dem Absenken des Cholesterinspiegels 
durch Dauerkonsum bestimmter Produkte wäre es 
sicher ratsam, ärztlichen Rat einzuholen. 

Die sogenannte Health-Claims-Verordnung (zu 
Deutsch: Verordnung für Gesundheitsbehauptungen),- 
also die Verordnung EG Nr 1924/2006 des 
Europäischen Parlaments und des Rates vom 20. 


Dezember 2006 über nährwert- und 
gesundheitsbezogene Angaben zu Lebensmitteln, 
schränkt solche Werbung stark ein. Sie verlangt im 
Wesentlichen, dass nährwert- und gesundheitsbezo- 
gene Angaben zu Lebensmitteln wahr und belegbar 
sein müssen. Solche Angaben sind in der Werbung und 
Kennzeichnung von Lebensmitteln, einschließlich 
Nahrungsergänzungsmitteln, nur noch zulässig, wenn 
sie durch die Health-Claims-Verordnung ausdrücklich 
zugelassen sind sowie den von der Europäischen 
Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) zu 
entwickelnden Nährwertprofilen entsprechen. 

Diese Angaben und Werbeaussagen müssen 
ausdrücklich erlaubt sein - sonst sind sie automatisch 
verboten. Juristen nennen so etwas ein »Verbotsprinzip 
mit Erlaubnisvorbehalt«. Dies ist der wesentliche Punkt 
der Verordnung, denn vorher galt das Gegenteil: Was 
nicht ausdrücklich verboten war, galt als erlaubt. 

Die Health-Claims-Verordnung bezieht sich nicht nur 
auf Werbeaussagen, sondern auch auf Markennamen, 
Produktbezeichnungen, Bilder und graphische 
Darstellungen. Schlechte Karten für alle Hersteller, die 
zum Beispiel mit Piktogrammen die vermeintlichen 
Eigenschaften ihrer Produkte signalisieren. Was »reich 
an Ballaststoffen« oder »fettreduziert« ist, regelt die 
Verordnung. Gesundheitsbezogene Angaben 
(»cholesterinsenkend«, »fördert die Entwicklung des 
Gehirns« etc.) sind nur noch zulässig, wenn sie im 
Gemeinschaftsregister als claim geführt sind. So muss, 
wer ein Produkt mit der Verringerung eines 
Krankheitsrisikos bewerben möchte (ein Klassiker ist 


der Satz: »schützt vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen«), 
von nun an ein Zulassungsverfahren durchlaufen. 


Was hinter Gesundheitsbehauptungen steckt, ist klar 
definiert. Freilich muss man die Definition kennen: 


MIT EINEM HOHEN GEHALI AN OMEGA-3- 
FETTSÄUREN: »Die Angabe, ein Lebensmittel habe 
einen hohen Gehalt an Omega-3-Fettsäuren, sowie 
jegliche Angabe, die für den Verbraucher 
voraussichtlich dieselbe Bedeutung hat, ist nur 
zulässig, wenn das Produkt mindestens 0,6 g Alpha- 
Linolensäure pro 100 g und pro 100 kcal oder 
zusammengenommen mindestens 80 mg 
Eicosapentaensäure und Docosahexaenoidsäure pro 
100 g und pro 100 kcal enthält.« 

Aber QUELLE VON OMEGA-3-FETTSÄUREN 
heißt etwas anderes: 

»Die Angabe, ein Lebensmittel sei eine Quelle von 
Omega-3-Fettsäuren, sowie jegliche Angabe, die für 
den Verbraucher voraussichtlich dieselbe Bedeutung 
hat, ist nur zulässig, wenn das Produkt mindestens 0,3 
g Alpha-Linolensäure pro 100 g und pro 100 kcal oder 
zusammengenommen mindestens 40 mg 
Eicosapentaensäure und Docosahexaenoidsäure pro 
100 g und pro 100 kcal enthält.« 

ZUCKERFREI: »Die Angabe, ein Lebensmittel sei 
zuckerfrei, sowie jegliche Angabe, die für den 
Verbraucher voraussichtlich dieselbe Bedeutung hat, 
ist nur zulässig, wenn das Produkt nicht mehr als 0,5 g 
Zucker pro 100 g bzw. 100 ml enthält.« 


Doch dann gibt es auch noch ZUCKERARM: »Die- 
Angabe, ein Lebensmittel sei zuckerarm, sowie jegliche 
Angabe, die für den Verbraucher voraussichtlich 
dieselbe Bedeutung hat, ist nur zulässig, wenn das 
Produkt im Fall von festen Lebensmitteln nicht mehr 
als 5 g Zucker pro 100 g oder im Fall von flüssigen 
Lebensmitteln 2,5 g Zucker pro 100 ml enthält.« 

FETTARM ist ein Lebensmittel, »wenn das Produkt 
im Fall von festen Lebensmitteln nicht mehr als 3 g 
Fett/100 g oder nicht mehr als 1,5 g Fett/100 ml im Fall 
von flüssigen Lebensmitteln enthält (1,3 g Fett pro 100 
ml bei teilentrahmter Milch)«. 

FETIFREI/OHNE FETT ist als Angabe zulässig, 
»wenn das Produkt nicht mehr als 0,5 g Fett pro 100 g 
oder 100 mil enthält. Angaben wie »X % fettfrei< sind 
verboten«. 


Solche Beispiele aus der Health-Claims-Verordnung 
machen deutlich, wie geschickt die Werbeabteilungen 
der Industrie im Umgang mit Sprache sind. Für 
Fachleute und Juristen ist klar, dass die Bedeutung der 
Wörter »fettarm« und »fettfrei« nicht identisch ist, 
doch der Verbraucher weiß oft nichts von diesen feinen, 
aber wichtigen Unterschieden. 

Weil die Health-Claims-Verordnung relativ neu ist,- 
harren noch Tausende von Produkten der Überprüfung. 
Daher gelten für Altprodukte, also Produkte, die schon 
länger auf dem Markt sind, bestimmte 
Übergangsfristen. Erst nach deren Ablauf werden sich 
auch die letzten Hersteller an die Verordnung halten. 


Und erst dann wird sich der konkrete Nutzen des 
neuen Zulassungsverfahrens abschätzen lassen. 


Eines aber steht schon heute fest: Auch wenn man sich 
fraglos gesund und weniger gesund ernähren kann - 
Lebensmittel sind weder Medikamente noch Kosmetika. 
Versprechungen, dass ein Nahrungsmittel die 
Gesundheit fördere, sollten grundsätzlich mit Skepsis 
betrachtet werden. 


Unsichtbare Zusätze 


1980: Die Firma Searle & Company aus Illinois verfügt 
über ein potentiell wertvolles Patent. Es handelt sich um 
einen neuartigen Süßstoff, den die Aufsichtsbehörde 
partout nicht zulassen will, weil er im Verdacht steht, Krebs 
zu erregen. Der Nervenkrieg um die Zulassung wird zum 
Stellungskampf, der gut 15 Jahre andauert. Zum Glück 
bekommt Searle 1977 einen neuen CEO, einen Mann mit 
exzellenten Verbindungen, der unter den Präsidenten Ford 
und Nixon in politischen Kreisen verkehrte. Binnen drei 
Jahren hat der Neue eine Teilzulassung des Süßstoffs 
erreicht; 1983 wird dieser auch für den Getränkemarkt 
zugelassen. Ein Verwaltungsakt, der pünktlich zum Verkauf 
der Firma an den Konzern Monsanto in Kraft tritt. Der 
CEO, der es inzwischen zum President and Chairman von 
Searle & Company gebracht hat, streicht gerüchteweise 
zwölf Millionen Dollar ein und wendet sich neuen, 
wichtigeren Aufgaben zu. Dank Monsanto erobert sein 
Süßstoff die Welt. 

Der Name des Süßstoffs ist Aspartam. Der Name des 
gut vernetzten Geschäftsführers ist Donald Rumsfeld. 
Haben die Forscher 15 Jahre lang geirrt, als sie den 
Süßstoff für potentiell gefährlich hielten? Oder könnten die 
»guten Verbindungen« des Politikers bei der Zulassung 
eine Rolle gespielt haben? Niemand weiß das genau. 

Willkommen in der Welt der Lebensmittelzusatzstoffe! 
Dort, wo man vieles nicht genau weiß und vorsichtshalber 
manchmal gar nicht erst fragt. 


l TIPP: Etikett richtig lesen 

m Es lohnt die Mühe, sich die Zutatenlisten der 
angebotenen Waren einmal durchzulesen, bevor sie 
in den Einkaufskorb wandern. Auf den 
Lebensmitteletiketten sind die Zutaten nach ihren 
Mengen aufgelistet. Ganz vorn steht das, wovon am 
meisten drin ist, dahinter folgt das zweitmeiste etc. 
Betrachten wir einfach mal die Zutatenliste einer 
Dose handelsüblicher »Ravioli Bolognese«: »Wasser, 
23,5 % Ravioli [Hartweizengrieß, Wasser, Paniermehl 
(Weizenmehl, Hefe, Jodsalz), Weizenmehl, 
Weizenkleber, geräuchertes Speckfett (Speck, 
Rauch), Gewürze, Sonnenblumenöl, Stärke, Kräuter, 
Aroma, 20,4 % Tomatenmark, 4,5 % Rindfleisch, 
Rinderfett, modifizierte Stärke, Jodsalz, Zucker, 
Gewürze, geräuchertes Speckfett (Speck, Rauch), 
Hefeextrakt, pflanzliches Eiweiß, biologisch 
aufgeschlossen (Weizeneiweiß, Salz); Sellerie, 
Lauchpulver, pflanzlichkes Öl, Säuerungsmittel 
Citronensäure, Aroma.« 

Ein Ravioli-Käufer erhält also für den Kaufpreis 
zunächst mal Wasser, dann eine ordentliche Portion 
Hartweizengrieß mit noch mehr Wasser. Rindfleisch 
spielt in dieser Bolognese eine untergeordnete Rolle. 
Ganz allgemein gilt die Faustregel, dass Sie kurze 
Zutatenlisten bevorzugen sollten. Lange Listen 
stehen für stark verarbeitete Nahrungsmittel. 
Ebenfalls ein schlechtes Zeichen sind etliche Namen 
und Kürzeln von Mitteln, die Sie in Ihrer Küche nicht 
verwenden würden oder schlicht und einfach nicht 


kennen. Das können die verbreiteten E-Nummern für 
Zusatzstoffe sein oder auch scheinbar harmlose 
Namen. Hinter »Algenextrakt« verbirgt sich nicht 
selten das berüchtigte E 407, auch in Bio-Nahrung. 


Additive 
Nach offizieller Definition der europäischen 
Lebensmittelbehörde EFSA sind 


Lebensmittelzusatzstoffe, auch Additive genannt, 
»Substanzen, die Lebensmitteln absichtlich zugesetzt 
werden, um bestimmte technologische Funktionen zu 
erfüllen, z. B. um Lebensmittel zu färben, zu süßen oder zu 
konservieren. Sämtlichen Lebensmittelzusatzstoffen ist 
zum Zwecke der Kennzeichnung jeweils eine E-Nummer 
zugeordnet.« 

Additive, wie beispielsweise Xanthan oder 
Methylcellulose existieren seit Jahrzehnten, jeder kennt sie 
und viele Menschen essen sie täglich, ohne sich über ihre 
Präsenz in unserer Nahrung den Kopf zu zerbrechen. 

Sie verfügen über Namen, die in aller Regel nur für 
Fachleute verständlich sind, sowie über eine E-Nummer, 
wobei das »E« für Europa steht. Zusammen mit dem- 
Zahlencode heißt es, dass ein Zusatzstoff die Tests des 
Wissenschaftlichen Lebensmittelausschusses (SCF) 
beziehungsweise der Europäischen Behörde für Lebens- 
mittelsicherheit (EFSA) durchlaufen hat und für sicher 
befunden wurde. 

Additive gibt es für verschiedenste 
Verwendungszwecke: 


Antioxidationsmittel verhindern, dass Lebensmittel sich 
durch Sauerstoff verändern; Backtriebmittel sorgen für 
lockeren, luftigen Teig; Emulgatoren verbinden Wasser und 
Öl; Farbstoffe sorgen für besonders bunte Lebensmittel; 
Festigungsmittel sollen Strukturen erhalten; 
Feuchthaltemittel wirken gegen Austrocknung; Füllstoffe 
geben Lebensmitteln Volumen; Geliermittel verfestigen 
Flüssiges; Geschmacksverstärker tauschen 
Geschmacksfülle vor; Konservierungsstoffe sorgen dafür, 
dass Nahrung länger haltbar ist; Mehlbehandlungsmittel 
sorgen für knetbare Teige; Modifizierte Stärken dicken ein 
oder binden; Säuerungsmittel säuern nicht nur, sondern 
können auch die Haltbarkeit verbessern; Säureregulatoren 
erhalten ein Säureniveau; Schaumverhüter machen, was 
ihr Name schon sagt; Schmelzsalze sind zum Beispiel für 
Schmelzkäse nötig; Stabilisatoren konservieren Konsistenz 
und Farbe; Süßungsmittel süßen Lebensmittel ohne 
Zucker; Treibgase pressen Stoffe aus Dosen; Trennmittel 
sorgen dafür, dass Stoffe nicht verklumpen und verkleben; 
Überzugsmittel halten die Feuchtigkeit im Lebensmittel; 
Verdickungsmittel verdicken zum Beispiel Saucen. 

Diese Liste zeigt nur einen winzigen Auszug der 
vielfältigen Verwendungszwecke in der modernen 
Lebensmittelindustrie. Einige Zusatzstoffe dienen dazu, 
Lebensmittel länger frisch zu halten oder bakteriologische 
Risiken zu senken. Viele dienen einfach der Täuschung des 
Auges, Farbstoffe etwa täuschen dem Käufer Farben vor, 
die bestimmte Nahrungsmittel normalerweise nicht hätten. 
Emulgatoren und Verdickungsmittel geben Lebensmitteln 
die Konsistenz, von der Marketingabteilungen annehmen, 
dass der Verbraucher sie gerne mag. Füllstoffe »füllen« - 
und damit legt das Produkt auch an Gewicht zu. Gewicht, 


das der Verbraucher an der Kasse bezahlen muss. Der Sinn 
und Zweck von Geschmacksverstärkern liegt schon im Wort 
selbst. Frische Lebensmittel jedoch brauchen keine 
Geschmacksverstärker, sie sollten über ausreichend 
Eigengeschmack verfügen. 

Kurz: Viele Zusatzstoffe existieren, um unsere Sinne zu 
täuschen und uns zum Kauf anzuregen. Doch wer sich mit 
frischen Nahrungsmitteln ernährt, der braucht sie nicht. 


Wenn wir industriellen Nahrungsmitteln misstrauen, dann 
auch, weil in ihnen etliche Substanzen stecken, die uns 
nicht wirklich vertraut oder bekannt sind. Denn wer glaubt, 
die Lebensmittelindustrie koche genau wie wir zu Hause, 
nur halt in größeren Töpfen, der irrt gewaltig. Für 
industrielle Lebensmittel kommen eigene 
Verfahrenstechniken zum Einsatz. Sie haben mit dem, was 
wir unter »Kochen« verstehen, zum größten Teil nur wenig 
zu tun. 

Benutzen Sie in der eigenen Küche vielleicht einen 
Extruder? Das ist ein sogenannter »Schneckenförderer« 
(also eine Metallröhre mit einer Schneckenwelle darin), der 
feste bis dickflüssige Massen unter hohem Druck und 
hoher Temperatur aus einer Öffnung herauspresst und 
ihnen damit gleichzeitig Form verleiht. Seit über 100 
Jahren werden solche Geräte in der Kautschukproduktion 
genutzt, etwa für Schläuche und Folien. Die 
Lebensmittelindustrie verwendet sie für Kaugummi oder 
Erdnussflips. Produkte, die in einem Extruder stark erhitzt 
wurden, verlieren ihren Geschmack. Sie gewinnen ihn dann 
oft erst durch Laboraromen oder Geschmacksverstärker 
wieder. Und die landen dann in unserem Magen. 


Ein anderes Beispiel: Tumbeln sie zu Hause vielleicht 
Fleischreste? So nennt man die erste Etappe der 
Formfleischherstellung. Beim Tumbeln werden die 
Fleischreste in einer Art großen, metallenen 
Waschmaschine durchgewalkt. Die Firma Schröder 
Maschinen nennt das »Massiertechnologie für die 
Steigerung der Produktivität« und listet die Vorteile des 
Verfahrens auf: intramuskuläre Eiweißaktivierung, deutlich 
gesteigerte Wasserbindung, aktives Einarbeiten der Lake 
bis in die kleinste Fleischfaser, effiziente Ausnutzung der 
Trommelkapazität. 

Nach dem Walken wird die Masse gepresst und 
entweder gefroren oder erhitzt. Das ausgetretene Eiweiß 
gerinnt, so dass die Fleischreste jetzt einen größeren 
Brocken bilden, der verarbeitet werden kann. Hersteller 
können den Prozess vereinfachen, indem sie den 
Fleischresten das Klebe-Enzym Transglutaminase zugeben. 
Wäre Formfleisch stets korrekt gekennzeichnet, würde 
wenig gegen seinen Einsatz sprechen. Doch das 
Formfleisch aus Fleischresten ist vielen Herstellern noch 
viel zu wertvoll, um es dem Verbraucher pur vorzusetzen. 
So kann man der Masse aus Fleischfasern Wasser zufügen, 
das während des Produktionsvorgangs gebunden wird. Der 
Hersteller kann die Wasseraufnahme auch noch verstärken, 
indem er Blutplasma, Stärke oder Geliermittel wie E 400 
bis E 466 hinzugibt. Abgerundet wird das Ganze mit 
Geschmacksverstärkern und Aromen. Dank dieser Tricks 
erhöht sich das Gewicht des Formfleischs schnell um bis zu 
40 Prozent. Und abgerechnet wird die Ware nach Gewicht. 

Industrielle Saucen werden nicht im großen Topf 
reduziert. Während zur traditionellen Zubereitung von 
Saucen lediglich ein Fond, Creme fraiche oder Sahne und- 


Gewürze oder Kräuter nötig sind, nutzt ein industrieller 
Hersteller Wasser, Fett, Aromen aus dem Labor, 
Emulgatoren und Stabilisatoren. Er imitiert also die 
vertraute Konsistenz einer Sauce, fügt Geschmack nach 
Wahl hinzu und sorgt für lange Haltbarkeit. Streng 
genommen handelt es sich also um eine rein optische 
Imitation einer Sauce, in der die traditionellen Inhaltsstoffe 
nicht enthalten sind. 

Abgesehen davon, dass solche Beigaben aus der 
Chemiefabrik traditionelle Herstellungsweisen vieler 
Produkte bis zur Unkenntlichkeit verfremden, wirft die 
Omnipräsenz der Zusatzstoffe eine weitere Frage auf: 
Wirken sich Additive auf unsere Gesundheit aus, 
gefährden sie sie vielleicht sogar? Die Antwort fällt von 
Land zu Land unterschiedlich aus. 

Eigentlich sollte ein nach dem Stand der Wissenschaft 
als »gefährlich« eingestufter Stoff rund um den Globus als 
gefährlich gelten. Bei Zusatzstoffen ist dies jedoch nicht 
immer der Fall, Gesetzgeber in unterschiedlichen 
Ländern verbieten unterschiedliche Zusatzstoffe. Zum 
Beispiel ist der Süßstoff E 952 (Cyclamat) in den USA 
wegen möglicher krebserregender Wirkung schon seit 
1969 verboten, in Europa jedoch erlaubt. Umgekehrt 
werden in Europa, anders als in den USA, den Rindern 
keine Wachstumshormone verabreicht. Die Praxis der 
amerikanischen Geflügelbarone, ihre Hühner mit 
Natriumhypochlorit zu desinfizieren, führte zum Verbot 
ihrer Produkte in der EU und Russland. Norwegen 
wiederum hat den Azofarbstoff E 102 (Tartrazin) verboten. 

Auch Grenzwerte für Giftstoffe schwanken je nach 
Land. Im Jahr 2008 musste Nestle seine mit Melamin 
belastete Milch Dairy Farm in Hongkong vom Markt 


nehmen. Hongkong hatte Grenzwerte für Melamin 
eingeführt: 1 mg pro Liter für Säuglingsnahrung und 
still ende Mütter, 2,5 mg pro Liter für alle anderen 
Produkte. In Europa und der Schweiz lag der Grenzwert 
bei 30 mg pro Kilo Lebensmittel. 

Was der jeweilige Gesetzgeber erlaubt, ist also ebenso 
unterschiedlich wie die Studien, auf die er sich bezieht. 
Wären die Auswirkungen der Verwendung von Additiven so 
objektiv messbar wie beispielsweise die Geschwindigkeit 
eines Automobils, dann gäbe es keinen Grund für nationale 
Regelungen. Doch unterschiedliche Studien führen zu 
unterschiedlichen Resultaten. Und, ganz wichtig, jeder 
Zusatzstoff wird bei Tests und Studien so behandelt, als sei 
er der einzige, dem unser Organismus ausgesetzt wird, was 
natürlich nicht der Fall ist. 

Wie kann ein Stoff in einem Land gefährlich sein und im 
anderen als harmlos gelten? Und woher nimmt man in 
Europa die Sicherheit (oder die Arroganz), die einzig 
wissenschaftlich korrekte Sichtweise zu vertreten? 

Wissenschaftler begründen solche Abweichungen oft 
damit, dass gewisse Meinungen und Studien umstritten 
seien. Die Mehrheit der Studien würde die »offizielle« 
Meinung stützen. Testergebnisse unterliegen jedoch nicht 
den Prinzipien einer Demokratie. In allen 
Wissenschaftszweigen gibt es Beispiele dafür, dass sich die 
schweigende Mehrheit irren kann. 

Eine gut argumentierte Minderheitsmeinung gibt es zum 
Beispiel zu Carrageen, E 407, das in vielen 
Milchprodukten steckt. Der Zusatzstoff taucht auch unter 
dem Namen Algenextrakt auf Etiketten auf, weil er aus für 
den Menschen nicht verzehrbaren Algen besteht, die einem 
langen Säurebad unterzogen werden. Eine Vielzahl von 


Studien bescheinigt E 407 absolute Harmlosigkeit, doch es 
gibt auch Kritiker, wie die amerikanische Medizinerin Dr. 
Joanne K. Tobacman. Nach ihren Forschungen kann E 407 
allergieähnliche Symptome auslösen, Zellen des 
Immunsystems beeinflussen und schlimmstenfalls 
Darmkrebs verursachen. Tobacman gehört zu den ersten 
Forschern, die Langzeitstudien mit E 407 durchgeführt- 
haben. Ihre Testreihen gelten in Fachkreisen als seriös und 
trugen dazu bei, dass der wissenschaftliche 
Lebensmittelausschuss der Europäischen Kommission 
(SCF) empfahl, den Gehalt degradierter (das heißt 
abgebauter) Carrageene in E 407 so gering wie möglich zu 
halten. Da wissenschaftlich nicht geklärt ist, ob Säuglinge 
Carrageen durch den Darm aufnehmen, empfahl das SCF 
außerdem, E 407 nicht für Säuglingsanfangsnahrung 
zuzulassen. Auch ein ADI-Wert (Acceptale Daily Intake, also 
eine Tageshöchstmenge) von 75 mg pro Kilo Körpergewicht 
wurde festgelegt. 

Carrageene werden seit den 1930er Jahren in 
industriellem Maßstab genutzt, doch laut Dr. Tobacman hat 
sich der menschliche Konsum dieses Additivs in den letzten 
15 Jahren mehr als verdreifacht. Ist dieser hohe Konsum 
gefährlich? Ist das Additiv an und für sich 
gesundheitsschädlich? 

Man weiß es nicht, zumindest nicht genau. Unbekannt 
ist beispielsweise, wie Zusatzstoffe untereinander reagie- 
ren. Der Gesetzgeber tut so, als enthalte jedes 
Lebensmittel nur einen Zusatzstoff, die anderen existieren 
unberührt nebenher. Auch weiß niemand, was mit 
Zusatzstoffen bei Erhitzung passiert. Zudem sind Additive 
manchmal verunreinigt oder enthalten andere, nicht 
ausgewiesene Bestandteile. Azofarbstoffe und andere 


Zusatzstoffe können zum Beispiel Aluminium enthalten, 
was im Verdacht steht, Demenzerkrankungen zu fördern. 

Trotz aller noch anhaltenden Diskussionen - es gilt als 
erwiesen, dass Menschen auf Additive empfindlich 
reagieren können. Das stellte auch der TUV klar, der als 
Technischer Überwachungsverein nicht nur Automobile 
testet, sondern auf Anfrage auch die Herstellungsweise von 
Lebensmitteln zertifiziert. In einer Veröffentlichung zum 
Thema Lebensmittelzusatzstoffe aus dem Jahr 2003 nennt 
der TÜV Süd negative gesundheitliche Folgen des Konsums 
von Zusatzstoffen. Einige können sogenannte Pseudo- 
allergien erregen, im Unterschied zur Allergie werden hier 
keine Antikörper gebildet. Solche Pseudoallergien sind 
nicht leicht zu diagnostizieren, denn als potentielle 
Verursacher kommen letztendlich alle Umwelteinflüsse in 
Frage. Von Hautschwellungen oder Asthma auf den Verzehr 
eines Lebensmittels und den darin enthaltenen Zusatzstoff 
zu schließen, dürfte viele Hausärzte überfordern. 
Ansonsten lösen Pseudoallergien meist dieselben Symp- 
tome wie echte Allergien aus: Juckreiz, tränende Augen, 
Hautschwellungen oder Asthma. 

»Auf einige Zusatzstoffe reagieren Pseudoallergiker 
besonders häufig«, erklärt der TÜV Süd. 
Geschmacksverstärker wie E 620 sind darunter, ebenso 
Konservierungsstoffe wie Benzoesäure (E 210) und 
Sorbinsäure (E 200), die beispielsweise in Fischkonserven 
und Light-Produkten verwendet werden. Dazu kommen 
Azofarbstoffe wie das dunkelrote Azorubin (E 122) oder das 
gelbe Tartrazin (E 102). Sie werden in der Getränke- und 
Süßwarenherstellung verwendet und kommen auch in Senf 
und Puddingpulver vor Auch die Antioxidantien 
Butylhydroxyanisol (E 320) und Butylhydroxytoluol (E 321) 


scheinen laut TUV Süd pseudoallergische Reaktionen 
auszulösen, sie stecken unter anderem in Süßigkeiten, 
Knabberartikeln und Bratfetten. 

Neben Pseudoallergien können Zusatzstoffe auch Into- 
leranzen verursachen und damit unter anderem Magen- 
Darm-Probleme auslösen. In Verdacht stehen Schwefel- 
dioxid (E 220), das sich in Wein, Kartoffelfertigprodukten 
und Trockenfrüchten verbirgt, sowie Fruktose und Laktose, 
Gluten und Süßstoffe wie Aspartam. 

Auch die als harmlos geltenden Emulgatoren und 
Verdickungsmittel sieht der TUV skeptisch: »Obwohl die 
meisten Verdickungsmittel natürlicher Herkunft sind, ist 
ihr Gebrauch für sensible Personen mit gesundheitlichen 
Risiken verbunden. [...]| Carrageen (E 407), Traghant 
(E 413) und einige Alginate (E 400-E 405) rufen unter 
Umständen pseudoallergische Reaktionen hervor. Alginate 
bilden außerdem zusammen mit Spurenelementen schwer 
lösliche Verbindungen im Darm und können so 
möglicherweise die Aufnahme von Spurenelementen und 
Mineralstoffen verhindern. Eine generelle Gefährdung 
durch Verdickungsmittel ist sicher nicht zu befürchten, zum 
Schutz aller Verbraucher sollte ihr Einsatz aber auf ein 
vernünftiges Maß beschränkt bleiben.« 

Wird dieses vernünftige Maß überschritten, können 
solche Additive in entsprechenden Dosierungen körperliche 
Symptome wie Durchfall und Unwohlsein hervorrufen. E 
473 (Zuckerester), E 461 (Methylcellulose) und E 953 
(Isomalt) entfalten in höheren Dosierungen abführende 
Wirkungen - auch wenn es für diese Substanzen keine 
gesetzliche Höchstgrenze gibt. Aufgrund ihres geringeren 
Körpergewichtes sind von derartigen Nebenwirkungen vor 
allem Frauen betroffen. 


Das deutsche Internetportal Zusatzstoffe-online des 
Bundesverbands Die Verbraucherinitiative e.V steht 
Additiven nicht prinzipiell ablehnend gegenüber. Dennoch 
wird auf den Seiten erklärt, dass bestimmte Additive mit 
Allergien und allergieähnlichen Symptomen in Verbindung 
gebracht werden. Dies sind: 

E 100 Kurkumin; E 102 Tartrazin; E 104 Chinolingelb; 
E 110 Gelborange S; E 120 Echtes Karmin (Cochenille); 
E 122 Azorubin; E 123 Amaranth; E 124 Cochenillerot; 
E 129 Allurarot AC; E 151 Brillantschwarz BN; E 155 Braun 
HT; E 160b Annatto; E 180 Litholrubin BK/Rubinpigment 
BK; E 200 - 203 Sorbinsäure und Sorbate; E 210 - 213 
Benzoesäure und Benzoate; E 214 - 219 Para- 
Hydroxybenzoesäureester (PHB-Ester) und ihre 
Verbindungen; E 220 - 224, E 226 - 228 Schwefeldioxid 
und Sulfite; E 310 - 312 Gallate; E 320 Butylhydroxyanisol 
(BHA); E 321 Butylhydroxytoluol (BHT); E 330 - 333 
Citronensäure und Citrate; E 380 Triammoniumcitrat; E 
407 Carrageen; E 407a verarbeitete Eucheuma-Algen; E 
410 Johannisbrotkernmehl; E 412 Guarkernmehl; E 413 
Traganth; E 414 Gummiarabicum; E 416 Karaya; E 1105 
Lysozym; E 1505 Triethylcitrat; E 1519 Benzylalkohol. 

Abgesehen von Pseudoallergien können Zusatzstoffe 
auch eine Rolle in der Entstehung schwerer Krankheiten 
spielen. Entsprechende Studien existieren, ebenso wie die 
Gegengutachten, die zumindest teilweise von den- 
Herstellern der Additive oder der Lebensmittelindustrie 
bezahlt wurden. So ist laut Zusatzstoffe-online das 
krebserregende Potential verschiedener Zusatzstoffe 
umstritten. 

Nitrate und Nitrite (E 249, E 250, E 251, E 252), oft 
anzutreffen in Wurst und Fleischprodukten, erzeugen 


zusammen mit Eiweißbausteinen (Aminen) die sogenannten 
Nitrosamine, die sich im Tierversuch als schädlich für 
Leber und Erbgut erwiesen haben. 

Über Beta-Carotin (E 160a) heißt es, dass die 
Aufnahme großer Mengen bei Rauchern das Risiko für 
Lungenkrebs erhöhe. Isoliertes Beta-Carotin könne bei 
Rauchern mit bestehenden Herzerkrankungen das Risiko 
für Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhöhen. Risiken für 
Nichtraucher sind bisher nicht hinreichend erforscht. 

Auch das kanzerogene Potential von Butylhydroxianisol 
(E 320) und Butylhydroxitoluol (E 321) ist noch nicht 
endgültig geklärt. Die Süßstoffe Cyclamat - in den USA ist 
diese Substanz wie gesagt verboten - und Saccharin 
werden wegen kanzerogener Wirkung kritisiert. Die 
entsprechenden Studien sind umstritten. 

Aluminium wird verdächtigt, an der Entstehung der 
Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein. Auch viele 
Zusatzstoffe enthalten Aluminium, etwa E 173, E 520, 
E:521,.E 922. E 523, E 541, 

Bei Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen 
(ADHS), die oft bei Kindern auftreten, könnte der Konsum 
von Zusatzstoffen ebenfalls eine Rolle spielen. Inzwischen 
ist der Verdacht auf Farbstoffe wie E 102, E 104, E 110, E 
122, E 124, E 129 gefallen. Laut Ansicht der Europäischen 
Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) liefern 
entsprechende Studien zwar keine ausreichenden Beweise, 
dennoch müssen Lebensmittel, die diese Zusatzstoffe 
enthalten, mit folgendem Satz gekennzeichnet werden: 
»Kann sich nachteilig auf die Aktivität und Konzentration 
von Kindern auswirken.« Ein kurioser Kompromiss: Wozu 
bräuchte es dieser Kennzeichnung, wenn die 


beanstandeten Zusatzstoffe erwiesenermaßen harmlos 
wären? 

Nicht bestätigt ist, dass Additive aus der Gruppe der 
Phosphate wie E 338, E 339, E 340, E 341, E 343, E 450, 
E 451 und E 452 an der Entstehung von ADHS beteiligt 
sind. Früher galt ein Überschuss an solchen Phosphaten als 
Auslöser von ADHS. Diese Meinung gilt als widerlegt; nach 
derzeitigem Stand der Forschung können verschiedene 
Faktoren die Störung hervorrufen. 

Die wissenschaftliche Literatur kennt etliche weitere 
Nebenwirkungen der hierzulande zugelassenen Additive. 
So kann das gewöhnlich harmlose E 331 (Natriumcitrat), 
ein industriell hergestelltes Citrat, bei 
Schimmelpilzallergikern allergische Symptome auslösen, 
weil für die Herstellung von E 331 Schimmelpilze vom Typ 
Aspergillus niger benötigt werden. Wer als Allergiker in 
seinem Haushalt weniger mit Schimmelpilzen, dafür aber 
öfter mit E 331 in Berührung kommt, wird die Symptome 
eventuell nicht einwandfrei zuordnen können. 

Zusatzstoffe sind auch an der Entstehung eher 
harmloser Krankheiten wie Karies beteiligt. So können 
beispielsweise Säuren die Entstehung von Karies 
begünstigen. Eine Vielzahl von Softdrinks enthält 
Citronensäure (E 330), die bei regelmäßigem Konsum die 
Zähne zusätzlich schädigen kann. 

Nicht jede Substanz, die eine E-Nummer trägt, ist 
potentiell gesundheitsschädlich. Aber fast alle erlauben der 
Lebensmittelindustrie, den Verbraucher über Geschmack, 
Konsistenz, Farbe oder Volumen von Lebensmitteln zu 
tauschen. Es mag sinnvoll sein, Additive einzusetzen, um 
Lebensmittel haltbarer zu machen. Der Sinn und Zweck 
von Farbstoffen liegt jedoch nur darin, dem Verbraucher 


eine vermeintlich »appetitliche« Farbe vorzugaukeln, die 
ein Produkt ohne deren Verwendung nicht hätte. 
Geliermittel und Verdickungsmittel wie E 461 führen nicht 
nur zu veränderter Konsistenz, sondern auch zu einem 
Gewinn an Volumen. E 461 kennt fast jeder aus dem Alltag. 
Die Substanz, die auch Methylcellulose heißt, ist nichts 
anderes als Tapetenkleisterr. Und wer schon einmal 
tapeziert hat weiß: Tapetenkleister quillt auf. 


Zum Dessert vielleicht ein bisschen Herzrasen gefällig? 
Oder lieber Schwindel, Durchfall, Kopfschmerzen und 
Krämpfe? So lauten die Symptome des »China-Restaurant- 
Syndrom«, das erstmals von Dr. Robert Ho Man Kwok in 
der Fachzeitschrift New England Journal of Medicine 
beschrieben wurde. Sie sollen vom Geschmacksverstärker 
Mononatriumglutamat, auch Monosodiumglutamat oder 
schlicht MSG genannt, ausgelöst werden. 

Glutamat findet sich aber nicht nur in den Speisen vieler 
asiatischer Restaurants, sondern auch in Fertiggerichten, 
die ohne diesen Zusatzstoff vermutlich tatsächlich so 
geschmacklos ausfallen würden, wie sie nach Güte und 
Auswahl ihrer Zutaten schmecken müssten. Die 
Lebensmittelindustrie greift immer öfter auf 
Geschmacksverstärker zurück. Von 262.000 Tonnen im Jahr 
1976 stieg der weltweite Absatz auf 1,5 Millionen Tonnen 
im Jahr 2003. 

Offiziell ist das überaus beliebte Monosodiumglutamat 
so unbedenklich wie Salz und Pfeffer. Keine Behörde warnt 
davor, unzählbare Studien belegen die absolute- 
Unbedenklichkeit des Geschmacksverstärkers. Tatsächlich 
ist natürliches Glutamat als Salz der Glutaminsäure (eine 


der 20 Aminosäuren) ein körpereigener Stoff, natürlich 
findet es sich in Tomaten, in Huhn, Parmesan und 
Roquefort. 

Wer die Symptome des »China-Restaurant-Syndroms« 
allerdings schon einmal am eigenen Leib erfahren hat, mag 
an diesen Studien zweifeln. Ist das wirklich keine 
Unverträglichkeit, sondern eine »Verlegenheitsdiagnose für 
eine Vielzahl von Erkrankungen«, wie es zuweilen heißt? 

Die - wenigen - Mahner unter den Wissenschaftlern 
urteilen jedenfalls nicht gerade schmeichelhaft über MSG: 
»Glutamat ist ein Nervenzellgift«, warnte der Heidelberger 
Professor Konrad Beyreuther. Ein Toxin, das auch bei der 
Entstehung von Parkinson oder Alzheimer eine Rolle 
spielen könnte. US-Experten wie Dr. Russell L. Blaylock, Dr. 
Georges R. Schwartz und Dr. John Olney kommen zu 
derselben Erkenntnis, berichten von spontanen 
Asthmaanfällen und erklären, dass vermehrte Glutamat- 
Zufuhr zu verfetteten, teilweise grotesk deformierten 
Versuchstieren in ihren Laboren führte. Blaylock wurde 
durch sein Buch The taste that kills bekannt und vertritt 
die These, dass MSG besonders in Kombination mit dem 
Süßstoff Aspartam auf mittlere bis lange Sicht zu 
degenerativen Erkrankungen wie Alzheimer oder Parkinson 
führt. 

Ein spanisches Forscherteam fand 2005 heraus, dass 
Glutamat bei Ratten den Appetit massiv verstärkt, 
gemessen wurde ein Appetitzuwachs von 40 Prozent. Auch 
der Kieler Professor Michael Hermanussen hat festgestellt, 
dass Glutamat zu Heißhunger führen kann, weil es den 
Speichelfluss anregt - der Appetit zieht mit. Wer Glutamat 
verzehrt, isst also mehr und nimmt zwangsläufig zu. Es ist 
der »Chipstüten-Effekt«. 


Doch es gibt gewichtige Gegenmeinungen: Peter Stehle, 
Präsident der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE), 
unterstreicht die Harmlosigkeit von Glutamat. Mit einer 
Forschergruppe hat er im Jahr 2006 ein Konsensuspapier 
veröffentlicht, nach dem täglich sechs Gramm Glutamat pro 
Kilogramm Körpergewicht unbedenklich seien. Rechnen 
Sie es ruhig einmal auf Ihr Körpergewicht um, Sie werden 
feststellen, dass Sie sich nach dieser Meinung den halben 
Tag ohne jede Nebenwirkung nur von Glutamat ernähren 
könnten. 

Fest steht auch: Die MSG-Liga ist ein potenter Sponsor. 
Statt über Fußballspielen oder Musikfestivals schüttet sie 
ihre Millionen am liebsten zu Forschungszwecken aus. 
Viele der gesponserten Gutachten bezeugen die 
Unbedenklichkeit des Produkts. Die Förderung von 
Forschung durch die Wirtschaft gehöre zum akademischen 
Alltag und habe keinen Einfluss auf das 
Forschungsergebnis, pflegen die Gesponserten auf 
kritische Fragen zu antworten. Auch beliebt ist das Pro- 
Glutamat-Lobbying im Internet, wo sich gehäuft ironische 
bis beleidigende Äußerungen über Glutamat-Skeptiker 
finden. Gute PR-Agenturen bieten ihren Kunden seit Jahren 
positive Blogs, gute Bewertungen auf Websites und 
permanent positive Kommentare allerorten als Service an. 

Und MSG verfügt über exzellente Marketingspezialisten: 
»Umami« gilt inzwischen offiziell als »der fünfte 
Geschmack«. Anfang des 20. Jahrhunderts soll Umami von 
Professor Kikunae Ikeda in Japan entdeckt worden sein. In 
dessen Akten muss der fünfte Geschmack lange 
geschlummert haben - Schlagzeilen machte er lediglich in 
den letzten Jahren. Das Wort selbst stammt aus dem 
Japanischen und heißt soviel wie schmackhaft oder lecker. 


Professor Ikeda hat den Glutamat-Geschmack selbst auf 
»lecker« getauft. Besser hätte das auch kein moderner PR- 
Spezialist hinbekommen. 

Würden wir auf süß, sauer, salzig oder bitter verzichten 
wollen? Natürlich nicht. Und wie könnte ein Stoff schädlich 
sein, für den unsere Zunge einen eigenen Rezeptor besitzt? 
Kurios, dass praktisch nur ein Stoff auf der gesamten Welt 
in Reinform nach Umami schmeckt: Glutamat. 


Unabhängig von gesundheitlichen Aspekten bleibt eine 
andere Frage: Glutamat und andere Geschmacksverstärker 
ermöglichen es der Lebensmittelindustrie, billigen, 
minderwertigen Zutaten Aroma einzuhauchen. Dem 
Verbraucher wird ein Geschmack vorgegaukelt, den die 
Ware ohne Beigabe definitiv nicht hätte. 

Auf der Website www.glutamat.info heißt es auf die- 
Frage, ob MSG es Lebensmittelherstellern erlaube, 
qualitativ hochwertige Zutaten durch Zutaten minderer 
oder schlechter Qualität zu ersetzen, dass MSG »lediglich 
den Eigengeschmack guter Lebensmittel verstärken« 
könne. Demnach wäre Glutamat ein Additiv, das laut seinen 
Herstellern gute Nahrungsmittel von solchen minderer- 
Qualität zu unterscheiden helfen kann. Da hat es die PR- 
Abteilung des Herstellers dann vielleicht doch ein wenig 
übertrieben ... 


Aspartam (E 951) ist ein beliebter, weil Außerst effizienter 
Süßstoff; die Süßkraft von Aspartam ist gut 200-mal größer 
als die von Zucker. Allerdings steht dieser Süßstoff unter 
dem Verdacht, ähnlich wie Glutamat das eben erwähnte 
»China-Restaurant-Syndrom« auszulösen. Einige Studien 


stützen diese Behauptung, andere sagen das Gegenteil. Zu 
den Kritikern des heftig umstrittenen Aspartam zählt 
Morando Soffritti von der European Ramazzini Foundation 
(ERF), einem Krebsforschungsinstitut in Bologna, Italien. 
Soffritti veröffentlichte 2006 in dem internationalen 
Fachmagazin Environmental Health Perspectives eine 
Studie dazu. 

Morando Soffritti und seine Kollegen fütterten 1.300 
Sprague-Dawley-Ratten zusätzlich zu ihrer normalen 
Nahrung mit Aspartam in Dosen von täglich 4 bis 5.000 mg 
pro Kilogramm Körpergewicht. Diese Fütterung begann im 
Alter von acht Wochen und endete mit dem natürlichen Tod 
der Tiere. Sämtliche Tiere wurden nach ihrem Tod 
obduziert und sorgfältig auf mikroskopische 
Veränderungen in den verschiedenen Organen hin 
untersucht. Die mit Aspartam gefütterten Tiere, männliche 
wie weibliche, wiesen deutlich häufiger maligne Tumoren 
an verschiedenen Organen, Lymphome und Leukämien auf 
als die Ratten der Kontrollgruppe, die »süßstofffrei« gelebt 
hatten. 

Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) überprüfte vor diesem Hintergrund nochmals die 
vorliegenden Studien zu Aspartam und stufte den Süßstoff 
abschließend weiterhin als unbedenklich ein. 

Doch Soffritti ließ nicht locker und veröffentlichte vier 
Jahre später eine weitere Aspartam-Studie: Sechs Gruppen 
von 62 bis 122 männlichen und weiblichen Mäusen wurden 
verschiedene Dosen Aspartam verabreicht. Vom zwölften 
Tag nach der Zeugung, als die Maus also noch ein Mäuse- 
Embryo war, bis zum Tod. Jedes Tier wurde einer 
kompletten Autopsie unterzogen und alle Gewebe und 
Organe von allen Tieren wurden mikroskopisch untersucht. 


Die Mäusemännchen, die mit Aspartam ernährt worden 
waren, litten an »erhöhter Inzidenz von hepatozellulären 
Karzinomen«, mit anderen Worten: Die männlichen Mäuse 
erkrankten an Krebs. Bei den weiblichen Mäusen wurden 
keine karzinogenen Wirkungen beobachtet. Kritiker der 
Studien erwiderten, die Aspartam-Dosis sei überhöht 
gewesen und ohnehin wären Tests an Mäusen und Ratten 
nicht auf den Menschen übertragbar. 

Auch die Hersteller von Additiven testen ihre Produkte 
im Tierversuch. Einen Test am Menschen verbietet die 
medizinische Ethik. Vertragen Ratten und Mäuse neue 
Zusatzstoffe gut, heißt es nicht selten, dass solche Tests 
besonders aussagekräftig seien. Auch wenn die Nager nach 
wie vor keine Menschen sind. 

Andere Studien zu Aspartam sprechen von erhöhtem 
Brustkrebsrisiko, Degeneration von Gehirnzellen und 
einem erhöhten Risiko von Frühgeburten. Dennoch wird 
Aspartam von der EFSA weiterhin als harmlos eingestuft 
und findet sich daher in zahlreichen Lebensmitteln. 


Synthetische Azofarbstoffe sind seit Jahren umstritten, 
trotzdem werden sie in vielfältiger Form in der 
Lebensmittelproduktion eingesetzt: Die 
Lebensmittelindustrie mag Azofarbstoffe, weil sie als 
lichtecht und stabil gelten. 

Anilin heißt der Basisstoff, der zur Herstellung der 
Azofarbstoffe benötigt wird. Im 19. Jahrhundert extrahierte 
man ihn aus Steinkohleteer, heute wird er aus Erdöl 
gewonnen. In Tierversuchen erwiesen sich Azofarbstoffe 
wiederholt als erbgutschädigend, krebserregend und 
schädlich für das Immunsystem, zudem können sie 


Hautreaktionen hervorrufen. Darüber hinaus können sie 
wie schon erwähnt Aluminium enthalten, was seinerseits in 
Verdacht steht, Demenzerkrankungen zu fördern. 
Körpereigene Enzyme sind nämlich in der Lage, die 
Azofarbstoffe in ihre Ausgangsverbindungen aufzuspalten. 
Und schließlich stehen diese Farbstoffe in Verdacht, bei 
Kindern an der Entstehung von ADHS beteiligt zu sein. 

Diese Gefährdung hat mittlerweile auch die EFSA 
anerkannt, denn seit Juli 2010 ist der Warnhinweis »kann- 
Aktivität und Aufmerksamkeit von Kindern 
beeinträchtigen« für die rotfärbenden Azofarbstoffe 
Tartrazin (E 102), Gelborange S (E 110), Azorubin (E 122), 
Allurarot (E 129) oder Cochenillerot A (E 124) 
obligatorisch. 

Eine merkwürdige Entscheidung: Die 
Lebensmittelbehörde dekretiert die Farbstoffe für 
ungefährlich, erklärt aber gleichzeitig durch die 
Verpflichtung zum Warnhinweis, dass diese Substanzen das 
Wohlbefinden von Kindern beeinträchtigen können. 

Azofarbstoffe finden sich häufig in Süßigkeiten, die 
speziell für Kinder entwickelt wurden, etwa Schaum- 
zuckerbonbons, Gummibonbons, Schokodragees und 
Brausepulver. 

Kurz bevor der erwähnte Hinweis verpflichtend wurde, 
änderten viele Hersteller, zum Beispiel Haribo, ihre Rezep- 
turen. Denn den obigen Warnhinweis auf Süßigkeiten für 
Kinder zu drucken, wäre dem Markenimage vielleicht doch 
abträglich gewesen. Seit Einführung des Warnhinweises 
jedenfalls leuchten die Gummibärchen nicht mehr ganz so 
rot, kommen jedoch ohne Azofarbstoffe aus. 

Das zeigt einerseits, dass Firmen sehr wohl auf 
Zusatzstoffe verzichten können, und andererseits, dass nur 


eine strenge Verpflichtung zu wahrheitsgemäßer 
Verbraucherinformation die Hersteller zum Verzicht 
bewegen kann. Denn selbstverständlich wurden die 
Wirkungen der Azofarbstoffe bereits jahrelang diskutiert, 
ohne dass die Hersteller ein schlechtes Gewissen geplagt 
hätte. 

Sie möchten, dass Ihr Kind Azofarbstoffe gänzlich 
meidet? Dann ist es mit einem Blick auf die Zutatenlisten 
im Supermarkt leider nicht getan, denn diese Zusatzstoffe 
werden auch in Konditoreien und Restaurants genutzt - 
auch in solchen der vermeintlich besseren Klasse. Nur wer 
selbst auf Basis von frischen Zutaten kocht und backt, kann 
Azofarbstoffe vermeiden. 


Wie neutral sind Experten, die über Additive 
richten? 
Trotz der eben genannten Risiken sind alle Zusatzstoffe, 
die sich heute in unseren Nahrungsmitteln finden, von der 
europäischen Lebensmittelbehörde EFSA für harmlos 
erklärt worden. Gerüchte über den Einfluss diverser- 
Lobbys der Lebensmittelindustrie auf die Entscheidungen 
der Kontrollbehörden gab es schon immer. Seit 2010 
existieren diesbezüglich auch harte Fakten, wie das- 
Beispiel Bänäti zeigt: Die ungarische Professorin Diana 
Banäti wurde laut EFSA im Juni 2006 für eine Amtszeit von 
vier Jahren als Mitglied des EFSA-Verwaltungsrats ernannt 
und 2010 für eine zweite vierjährige Amtszeit 
wiederberufen. Im Oktober 2010 wurde sie zur 
Vorsitzenden des Verwaltungsrats gewählt. 

Nun bekleidete Frau Bänäti gleichzeitig einen hohen 
Posten beim International Life Sciences Institute (ILS), 


laut seiner Selbstdarstellung eine »gemeinnützige, 
weltweit tätige Stiftung, gegründet im Jahr 1978, um das- 
Verständnis für wissenschaftliche Fragen in Bezug auf- 
Ernährung, Lebensmittelsicherheit, Toxikologie, 
Risikobewertung und Umwelt zu fördern«. 

So vertrauensvoll das zunächst klingt - finanziert wird 
die ILSI-Stiftung von Monsanto, BASF, Bayer, Nestle und 
anderen Akteuren der Chemie- und Lebensmittelindustrie, 
also von Unternehmen, die beträchtliches Eigeninteresse 
an EFSA-Entscheidungen haben. 

Beim ILSI wehrt man sich gegen die Behauptung, man 
sei aufgrund der einseitigen Finanzierung als Lobby-- 
Organisation einzustufen. Freilich beschloss die Welt- 
gesundheitsorganisation WHO schon im Jahr 2006, das 
ILSI von der direkten Mitarbeit bei der Festsetzung von 
globalen Standards für Wasser und Nahrungsmittel 
auszuschließen. Sourcewatch, eine Art kritisches 
Verzeichnis von PR-Firmen, listet das ILSI als »Lobby- 
Gruppe« auf, die von Lebensmittel, Chemie- und 
Pharmaunternehmen finanziert werde. »In erster Linie 
handelt [das ILSI] im Namen der globalen Nahrungsmittel 
verarbeitenden Industrie.« 

Bereits im September 2010 machte der Grüne Europa- 
Abgeordnete Jose Bove&e die Verbindung von Frau Bänäti 
zum ILSI öffentlich. Bänäti verließ daraufhin nicht etwa die 
Behörde für Lebensmittelsicherheit, sondern das 
vermeintlich »gemeinnützige Institut«. Trotz dieser Lobby- 
Affäre wurde sie zur Vorsitzenden des Verwaltungsrats 
gewählt. Im Mai 2012 strebte Diana Bänäti einen Posten als 
ausführende und wissenschaftliche Direktorin beim ILSI 
an. Die EFSA bat sie daraufhin, ihren Posten zu räumen. In 
der Pressemitteilung hieß es dazu: »Die EFSA wurde am 8. 


Mai 2012 von Diana Bänäti über ihre Entscheidung 
informiert, dass sie eine berufliche Position beim 
International Life Sciences Institute (ILSI) übernehmen 
werde. Diese Position ist nicht vereinbar mit ihren 
Funktionen als Mitglied und Vorsitzende des EFSA- 
Verwaltungsrats. Auf Wunsch der EFSA ist Diana Bänäti 
aus dem EFSA-Verwaltungsrat zurückgetreten, und die 
Behörde hat diese Entscheidung so zeitnah wie möglich, 
am 9. Mai 2012, bekanntgegeben.« 


Nun gibt es in Brüssel nicht nur Lobbyisten der 
Großindustrie, sondern auch Lobbyisten, die gegen deren 
Anliegen »lobben«, sowie Organisationen, die sich für die 
Aktivitäten von Lobbyisten interessieren. Eine davon heißt 
CEO (Corporate Europe Observatory). Laut eigenen 
Angaben ist dies »eine Forschungs- und Kampagnen- 
Gruppe, die daran arbeitet, den privilegierten Zugang und 
Einfluss durch Konzerne und ihrer Lobbygruppen in der 
EU-Politik zu exponieren«. 

Im März 2011 benachrichtigte das CEO die EFSA 
darüber, dass vier von 15 ihrer Board Members 
Verbindungen zur Lebensmittelindustrie unterhalten: 
Namentlich benannt wurden Matthias Horst (Chef der 
Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungsindustrie 
BVE), Milan Koväac (Direktor der ILSI), Ji ri Ruprich vom 
Danone Institut und Piet Vanthemsche von der Agrarlobby 
COPA und dem Agri Investment Fund. 

Zwei Monate später erklärte das CEO, dass elf von 20 
Mitgliedern einer Kommission, die über die Sicherheit von 
Additiven urteilt, Verbindungen zur Lebensmittelindustrie 
unterhielten, was einen Interessenkonflikt darstellen 


würde. Vier Mitglieder der Kommission, im Fachjargon 
»ANS-Panel« genannt, arbeiteten mit dem ILSI zusammen, 
hatten dies aber nicht angegeben. 

Das CEO betonte die Fragwürdigkeit einer solchen Nähe 
zwischen Politik und Wirtschaft durch einen Vergleich mit 
der Europäischen Arzneimittelagentur (EMA): Würden die 
Regeln der European Medicines Agency (Europäische 
Medizin-Agentur EMA) auf die 
Lebensmittelsicherheitsbehörde EFSA angewandt, dann 
wären vier der »unabhängigen Experten« ebenfalls 
disqualifiziert. 

Experten und ihre potentiellen Interessenkonflikte 
werden von CEO namentlich gelistet: John Christian Larsen 
ist darunter, ein ehemaliger Berater der ILSI. Ivonne 
Rietjens, eine Professorin aus Wageningen, Niederlande, 
deren Forschung zu Aromen und Flavanoiden von Nestle 
finanziert wurde. Gerrit Speijers, der als Berater für Pepsi, 
Danone und das ILSI arbeitete. Jürgen König arbeitete als 
Berater für Danone und war außerdem ILSI-Mitarbeiter. 
Paul Tobback war als Berater der Lobby der belgischen 
Lebensmittelindustrie tätig, die irische Toxikologin Ilona 
Pratt arbeitete für das ILSI, verschwieg diese Tätigkeit 
jedoch. 

Glaubt man dem CEO, hat sich auch die französische 
Toxikologin Dominique Parent-Massin am reich gedeckten 
Tisch der Lebensmittelindustrie niedergelassen. Die in 
Presse und Wissenschaft vielzitierte Expertin arbeitete im 
Jahr 2009 als Beraterin für Coca-Cola und von 2005 bis 
2008 für Ajinomoto, den weltgrößten Hersteller von 
Glutamat und Aspartam. Seit 2009 arbeitet sie unter 
anderem für das Beratungsunternehmen Orchidee und hält 
für selbiges Vorträge zu Enzymen, 


Nahrungsergänzungsmitteln und Aromen. Über die Kunden 
von Orchidee schweigt sie sich aus. Eventuelle 
Interessenkonflikte können deshalb nicht definitiv geklärt 
werden. 

Wenn Fälle wie Bänäti oder Parent-Massin bekannt 
werden, handelt die EFSA. Bäanäti wurde wie gesagt der 
Rücktritt nahegelegt und Parent-Massin schloss man laut 
EFSA »wegen finanzieller Beziehungen zu Ajinomoto« vom 
Beratungsgremium zum Thema Aspartam aus. 

Jedoch scheint der Behörde die Möglichkeit zur eigenen 
Überprüfung von Expertenangaben - und zu Sanktionen - 
zu fehlen, sie ist auf wahrheitsgemäße Angaben ihrer 
Experten angewiesen. Verstöße und Interessenkonflikte 
kann sie nur mit Rücktrittsforderungen und Ausschlüssen 
aus Gremien »bestrafen«. Und, noch viel schlimmer: 
Entscheidungen, an denen »Experten mit 
Interessenkonflikten« Anteil hatten, bleiben zunächst in 
Kraft. 


Was die Zutatenliste verschweigt: 
Hilfsmittel und ihre Rückstände 


Zusatzstoffe müssen auf dem Etikett kenntlich gemacht 
werden, das hat der Gesetzgeber vorgeschrieben. Es gibt 
jedoch Substanzen, die mit Lebensmitteln in Kontakt 
kommen und die auf keinem Etikett stehen. Das sind die 
sogenannten technischen Hilfsstoffe. 

Definiert sind sie als Stoffe, die aus technologischen 
Gründen bei der Verarbeitung von Lebensmitteln 


verwendet werden und in Rückständen zurückbleiben 
können, soweit sie gesundheitlich unbedenklich sind. 

Wie viele dieser Stoffe es genau gibt, lässt sich nicht 
genau sagen, da sie auf keiner Liste vermerkt sind. 
Bekannt sind jedoch viele ihrer Anwendungsgebiete: Es 
gibt Antiklumpmittel wie Calciumcarbonat, das das 
Verklumpen von Salz verhindert, oder 
Extraktionslösungsmittel, die unerwünschte Stoffe wie 
Bitterstoffe aus Lebensmitteln entfernen. So extrahieren 
beispielsweise Methylacetat oder Dichlormethan 
Bitterstoffe aus Kaffee und Tee. In Reinform sind diese 
Stoffe leicht entzündlich, und reizend (Methylacetat) oder 
sogar gesundheitsschädlich (Dichlormethan), daher dürfen 
im fertigen Produkt nur 20 mg pro Kilogramm Methylacetat 
oder zwei mg pro Kilogramm (gerösteter Kaffee) 
beziehungsweise fünf mg pro Kilogramm (Tee) 
Dichlormethan enthalten sein. Bei den Antischaummitteln 
ist der Name selbsterklärend, sie werden zum Beispiel in 
der Getränkeherstellung genutzt. Klärmittel entfernen 
Trübstoffe aus Flüssigkeiten. Kutterhilfsmittel werden für 
die Wurstherstellung verwendet, sie erhöhen das 
Wasserbindevermögen von Fleisch. Damit nehmen die 
Produkte natürlich auch an Gewicht zu. Trennmittel 
verhindern, dass Lebensmittel zusammenkleben, 
Fraktioniermittel trennen Substanzen (so wird zum Beispiel 
entfärbt). Oberflächenbehandlungsmittel sind 
beispielsweise entfernbare Überzüge wie Wachse auf 
Zitrusfrüchten. Reaktionsbeeinflusser beschleunigen 
Prozesse und Reaktionen. Das kann, wie beim Käse, die 
Reifung eines Lebensmittels betreffen, oder die 
Entwicklung des Geschmacks oder der Farbe. Ganz 
unterschiedliche Substanzen wie Packgase, Enzyme oder 


Entkeimungsmiittel fallen in diese Gruppe. 
Transporthilfsstoffe schließlich sorgen dafür, dass 
Lebensmittel bei der Verarbeitung und Lagerung stabil 
bleiben. Sie verhindern auch, dass Lebensmittel, etwa in 
Rohrleitungen, verklumpen oder hängen bleiben - im Fall 
der Leitungen werden Fette eingesetzt, die nicht 
gezwungenermaßen aus dem fertigen Produkt entfernt 
werden. 

Ein Beispiel für einen Hilfsstoff ist Transglutaminase, 
ein Enzym, das laut Hersteller Ajinomoto die 
physikalischen Figenschaften vieler in Lebensmitteln 
enthaltenen Eiweiße verändert. Es kann Fleisch- oder 
Fischreste binden, wird gerühmt für »verbessertes 
Schnittverhalten und geringere Schnittverluste«. Es klebt 
Fleisch- und Fischreste zusammen und kann somit die 
Konsistenz von günstigem »PSE-Fleisch« verbessern (PSE 
= pale, soft, exudative, also blass, weich, wässrig). Große 
Schinken können dank Transglutaminase aus kleinen 
Fleischstücken zusammengeklebt werden. Mit 
Meeresfrüchten funktioniert das auch. So informierte der 
Hersteller Ajinomoto seine amerikanischen Kunden 
darüber, wie sich aus Muschelresten dicke, formschöne 
Jakobsmuscheln kleben lassen. 


Sie trinken gern fruchtsafthaltige Getränke, Eistee, 
Sportgetränke oder aromatisierte Wasser? Und zu einem 
Weinchen sagen Sie nicht nein? Dann sollten Sie Velcorin 
kennen. 

Die meisten Getränke werden heute in Plastikflaschen 
(PET-Flaschen) abgefüllt.e. Zum Abtöten eventuell 
vorhandener Keime kann man diese nicht erhitzen, weil die 


Keime resistenter sind als die PET-Flasche. Also wird kalt 
entkeimt, nämlich mit Velcorin alias Dimethyldicarbonat. 
Diese Substanz ist giftig. Ein Hersteller kann sie nicht 
einfach in Getränke einrühren, es wird eine spezielle- 
Dosieranlage benötigt. Die Dosierung ist auf 250 mg pro 
Liter beschränkt, im fertigen Produkt darf kein 
Dimethyldicarbonat nachweisbar sein. Nach der Zugabe 
zum Getränk zerfällt der Stoff schnell in harmloses 
Kohlendioxid und Methanol. Je nach Raumtemperatur 
nimmt dieser Zerfallsprozess bis 7,5 Stunden in Anspruch. 
Kommt ein Getränk also in den Handel, ist kein 
Dimethyldicarbonat mehr in der Flasche vorhanden. Der 
Gehalt an (giftigem) Methanol im fertigen Getränk ist- 
extrem gering; Keime in PE’IT-Flaschen zu belassen wäre mit 
Sicherheit die schlechtere Lösung. Allerdings: Der Inhalt 
von Glasflaschen kann durch einfaches Erhitzen entkeimt 
werden, Dimethyldicarbonat wird dazu nicht benötigt. 

Velcorin ist ein gutes Beispiel für die Praktiken der- 
Lebensmittelindustrie: Der Hilfsstoff wird in großem 
Umfang genutzt, Verbraucher erfahren jedoch nichts von 
seiner Verwendung. 


Das Geschäft mit den Laboraromen 


Aromen sind seit jeher die Geheimwaffe der 
Lebensmittelindustrie. Sie stecken in Fertiggerichten, sie 
stecken in Limonaden, in Joghurts - kurz, sie stecken 
eigentlich überall. Sogenannte natürliche Aromen 
entstammen natürlichen Grundstoffen, das heißt, bei 
»natürliichem Aroma« mit Angabe eines Ausgangsstoffes 


sollen mindestens 95 Prozent des Aromabestandteils aus 
dem genannten Stoff gewonnen sein. Natürliches 
Apfelaroma stammt also zu 95 Prozent aus Äpfeln. Aber 
nur, wenn nicht »mit anderen natürlichen Aromen« 
dahinter steht. Dann sind es weniger als 95 Prozent, die 
anderen Stoffe entstammen jedoch ebenfalls natürlichen 
Quellen. Grundstoffe sind in den weitaus meisten Fällen 
spezielle Bakterien, Hefen oder Pilze, deren optimierte 
Aromen durch Destillation, Extraktion, enzymatische oder 
mikrobiologische Prozesse, Fermentierung oder chemische 
Lösungsmittel wie Cyclohexan, Ethylmethylketon und 
Diethylether gewonnen werden. 

Wirbt beispielsweise ein Joghurt mit Himbeeraroma, 
dann stammt dieses nicht aus Himbeeren. Dazu müsste 
»natürliches Himbeeraroma« angegeben sein. Und das ist 
schlecht möglich, denn für den Jahresbedarf an natürlichen 
Himbeeraromen würde die weltweite Himbeerernte der 
letzten 20 Jahre benötigt. Das Aroma kommt stattdessen 
aus Sägespänen, von Schimmelpilzen oder aus Zimtrinde. 

Für andere Früchte, Nüsse, Blumen, Fische und Fleisch 
gilt Ähnliches. Aromen aus dem Labor sind ausnahmslos 
wesentlich billiger als Aromen »echter« Zutaten. 


Entgegen einer weit verbreiteten Ansicht gibt es in Europa 
keine künstlichen Aromen mehr Die wurden nämlich 
durch die EU-Verordnung 1334/2008 zusammen mit den 
naturidentischen Aromastoffen abgeschafft. 
»Naturidentisch« und »künstlich« klang in 
Verbraucherohren offenbar zu sehr nach der Herkunft aus 
dem Labor. Stattdessen gibt es jetzt Aromavorstufen wie 
zum Beispiel Kohlenhydrate, Oligopeptide und 


Aminosäuren, die Lebensmitteln durch chemische 
Reaktionen, die während der Lebensmittelverarbeitung 
ablaufen, Aroma verleihen. Außerdem gibt es noch die 
»sonstigen Aromen«, also Substanzen die laut EFSA »nicht 
unter die Begriffsbestimmungen der zuvor genannten 
Aromen fallen«. 

Geschmack und Geruch sind heute also oft nur noch eine 
Illusion - dank Aromen aus dem Labor. 


Lebensmittelfabrikanten produzieren diese Aromen 
übrigens nicht selbst. Sie bekommen sie geliefert, von 
Unternehmen, die der Verbraucher üblicherweise nicht 
kennt: Die »großen Drei« sind Givaudan und Firmenich aus 
der Schweiz sowie IFF aus den USA. Unter den Verfolgern- 
finden sich Symrise aus Holzminden, Takasago und- 
Hasegawa aus Japan, Frutarom aus Haifa, Israel, Mane und 
Robertet aus Frankreich. 

Wer den Nahrungsmitteln der Welt zu Aroma verhilft, 
verdient viel Geld: Der Umsatz des Marktführers Givaudan 
betrug 2011 3,915 Milliarden Schweizer Franken, also 
mehr als 3,2 Milliarden Euro. Ganze 53 Prozent davon 
entfielen auf die »Flavour Division«, die Aromenabteilung, 
die Schokolade, Kaugummi, Fruchtsäfte, Snacks, 
Fertiggerichte, Eiscreme oder Margarine ihren Geruch 
gibt. Der Rest kommt durch Einnahmen aus dem Verkauf 
von Parfum, wobei zu Parfum hier auch Haushaltsdüfte und 
Zahnpasta-Aromen zählen. Der stechende Odeur der 
Steinchen im Herrenklo stammt also vom selben Hersteller 
wie das Minzaroma in der Schokolade. 

Was genau in diesen Aromen steckt, wollen die meisten 
Hersteller nicht sagen. Weder Symrise noch Givaudan 


geben dazu Auskunft. Doch einige kleinere Anbieter wie- 
Selectaröme aus Cannes in Südfrankreich (Umsatz 2010: 
1,55 Millionen Euro) schlüsseln die Zusammensetzung 
ihrer Aromen den Großhändlern auf. Dabei entpuppt sich 
manches Laboraroma als wahrer Zusatzstoff-Cocktail. 
Krustentierfumet beispielsweise enthält neben »natur- 
identischen Aromen« auch Propylenglykol (zwölf Prozent, 
ein Lösungsmittel, Feuchthaltemittel und Weichmacher), 
Gummiarabicum, Glycerin, Salz, Alkohol und Xanthan. 
Seeigelaroma besteht unter anderem aus E 211, E 330, 
E 202, Wasser, Salz, Alkohol, Monosodiumglutamat, 
Ribonukleotiden (also Geschmacksverstärkern), Propylen- 
glykol (zwei Prozent) und Xanthan. Krabbenaroma enthält 
E 221, E 330, Wasser, Propylenglykol (19 Prozent), Salz, 
Alkohol und pflanzlichen Gummi. Ob auch die Aromen 
herkömmlicher Supermarktware weitere Zusätze 
enthalten, könnte nur der Hersteller erklären. Auf dem- 
Etikett ist lediglich »Aroma« vermerkt. 

Seit einigen Jahren bemüht sich die Aromenindustrie 
verstärkt, nicht nur im Supermarkt, sondern auch in 
Restaurants Fuß zu fassen. Givaudan etwa unterhält ein 
chef’s council mit Küchenchefs aus diversen Ländern. 
Dessen Aktivitäten werden der Öffentlichkeit nicht 
kommuniziert. Im Rahmen dieses »Rates der Köche« 
werden namhafte Küchenchefs wie Joan und Jordi Roca (El 
celler de Can Roca, Girona, Spanien), Alex Atala (D.O.M, 
Sao Paulo, Brasilien), Paul Virant (Vie, Chicago), Alvin 
Leung (Bo Innovation, Hongkong) zum ausgiebigen 
Probieren der Laboraromen eingeladen. 


Clean Label: Wie der Verbraucher 
auf der Zutatenliste betrogen wird 


Kennen Sie den »Cleaner«? In Kriminalromanen und - 
filmen fällt es diesen Saubermännern zu, nach einem 
Verbrechen die Spuren zu beseitigen. 

Auch die Lebensmittelindustrie beschäftigt inzwischen 
Cleaner. Sie tragen dort auch genau diesen Namen. 
»Cleaner« befreien das Etikett von den Spuren all der E- 
Nummern, die Verbraucher als unnatürlich empfinden. 

Bereits in den neunziger Jahren hatten Fabrikanten 
entdeckt, dass es dem Verbraucher vor allzu vielen E- 
Nummern auf Etiketten graut. Darauf hat sich die 
Lebensmittelindustrie eingestellt: Gesetzliche 
Deklarierungspflichten von Zusatzstoffen werden durch 
Lobby-Arbeit aufgeweicht und chemisch klingende Zusätze 
umbenannt. Damit sich die Produkte im Supermarkt gut 
verkaufen, sollen also keine oder wenige Zusatzstoffe auf 
den Packungen stehen. 

Ein prominentes Beispiel ist die Umbenennung von 
E 407 in »Carrageen (Algenextrakt)«. Algenextrakt, das 
klingt vertrauenerweckend, da hört der Verbraucher die 
Blätter der Nori-Alge im Sushi-Restaurant rauschen. Es ist 
und bleibt jedoch ein Additiv, das aus ungenießbaren Algen 
im Säurebad erzeugt wird. 

Clean Labeling - also der angebliche Verzicht auf oder 
die Einschränkung von Zusatzstoffen - ist in der 
Lebensmittelindustrie zu einem riesigen Business 
geworden. Es gibt Anbieter, die nur auf Cleanlabel- 
Produkte, etwa Farbstoffe, spezialisiert sind. Einige wirken 
seriös, sie bestehen darauf, dass schon ihre Rohstoffe 


ausschließlich essbare Lebensmittel seien. Andere sind 
mehr auf das Umschiffen von Gesetzestexten spezialisiert, 
auf Umdeklarierung, die aus Zusatzstoffen eben Zutaten 
macht. 

Passend dazu gibt es seit einiger Zeit »Label Cleaner« 
oder »Cleanlabel-Berater«, die zahlreiche Tipps für Ver- 
balkosmetik bereithalten. Einer davon lautet knapp- 
zusammengefasst: »Verwenden Sie keine E-Nummern, - 
schreiben Sie Zusatzstoffe aus, erklären Sie 
gegebenenfalls, worum es sich handelt.« 


Adrian Short, Co-Eigentümer von Ulrick & Short in 
Großbritannien, einem Hersteller von Ingredienzien für 
»saubere Etiketten«, beschreibt seine Tätigkeit in einem 
Interview mit folgenden Worten: »Es [Clean Label] 
bedeutet nicht unbedingt, keine E-Nummern [zu 
verwenden]. Zyniker würden sagen, dass es mehr darum 
geht, was laut Marketing-Spezialisten großer 
Lebensmitteleinzelhändler diese Woche nicht auf Etiketten 
gehört. Es ist ein sich entwickelndes Konzept. Nehmen Sie 
Xanthan. Einige Händler sind dagegen, weil Verbraucher es 
nicht kennen und nicht im eigenen Küchenschrank haben. 
Oh. Und es beginnt auch mit einem X.« 

Sauberes Etikett statt sauberes Essen - so muss man 
wohl das Konzept der Lebensmittelkonzerne interpretieren. 

Im Zuge der Cleanlabel-Bewegung wurden erlaubte- 
Zusatzstoffe gern zu »natürlichen Additiven« verklärt. Der 
Begriff »natürlich« wird jedoch nicht durch europäisches 
Lebensmittelrecht definiert. 

Die britische Advertising Standards Authority (ASA), 
eine unabhängige, brancheninterne Selbstregulierungs- 


initiative, die Werbung, Verkaufsförderung und Direkt- 
Marketing in Großbritannien beaufsichtigt, vertritt eine 
klare Meinung in dieser Frage: Wer seine Produkte als- 
natürlich bewerben will, braucht nicht nur Produkte 
natürlichen Ursprungs, sie müssen auch auf natürliche- 
Weise hergestellt werden oder zumindest in einer Weise, 
die der natürlichen nahesteht. Sonst wird der Verbraucher 
in die Irre geführt. 

»Die Folgen dieser Erklärung sind weitreichend«, so- 
Ulrike Thomas, Product Manager Food Ingredients bei 
Kampffmeyer Food Innovation in Hamburg, in einem 
Cleanlabel-Seminar 2010. »Wenn ein 
Lebensmittelhersteller die Natürlichkeit seiner Produkte 
herausstreichen will, so muss er nicht nur natürliche 
Rohstoffe verwenden, sondern auch überprüfen, ob die 
Verbraucher die Verarbeitungsmethoden als natürlich 
ansehen.« 

Cleanlabel-Experten verfügen inzwischen über 
entsprechende Statistiken: Backen ist für den Verbraucher 
natürlich, die Beigabe von Enzymen, Konservierungsstoffen 
oder Bestrahlung sind es nicht. Weizenmehl, Reismehl oder 
Gelatine gelten als natürlich, E 407 empfanden 69,8 
Prozent der Befragten als »unnatürlich bis sehr 
unnatürlich«. Chemisch modifizierte Stärke lehnten 79,9 
Prozent ab. 

Würden die Forderungen der ASA europaweit 
übernommen, wäre dies wahrscheinlich ein Albtraum für 
die Lebensmittelindustrie. 


Permanent erklären Lebensmittelhersteller wie gut, wie 
natürlich und wie sicher ihre Zusatzstoffe seien. Aber 


warum geben sie sich dann so große Mühe, die Präsenz 
derselben zu verschleiern? Warum sollte man ein gutes, 
natürliches Produkt vor dem Kunden verbergen wollen? 
Oder vielmehr, warum muss man ihm erklären, dass dieses 
Produkt ganz natürlich ist? Wie die britische Umfrage 
zeigt, haben Kunden durchaus eine Idee davon, was 
natürlich ist. Und die versuchen die Hersteller zu 
verbiegen. 


Hefeextrakt - ein Geschmacksverstärker? 

»Clean labeling« funktioniert auf vielerlei Weise. 
Fabrikanten können das Rezept ändern. Sie können zum 
Beispiel Zusatzstoffe ersetzen. Man kann den umstrittenen 
Geschmacksverstärker Glutamat durch Hefeextrakt 
ersetzen, denn in Hefeextrakt stecken die 
Geschmacksverstärker Glutamat, Inosinat und Guanylat. 
Genauer gesagt setzt es diese Substanzen frei. Produkte 
mit Hefeextrakt werden in deutschen Supermärkten 
regelmäßig als »frei von Geschmacksverstärkern« oder 
»ohne Geschmacksverstärker« gepriesen. Dies ist legal, 
denn Hefeextrakt ist kein Zusatzstoff, sondern eine Zutat. 
Hefeextrakt gibt es daher auch im Reformhaus; in 
Großbritannien ist es unter dem Namen Marmite ein 
populärer Brotaufstrich. 

Solches Extrakt enthält in der Regel Hefekulturen, die 
durch sogenannte Autolyse in warmer Flüssigkeit abgetötet 
werden. Mit Hefe, wie wir sie vom Backen kennen, hat 
dieses Produkt jedoch wenig zu tun. Entsprechende- 
Patente, wie etwa von »Oriental Yeast« präzisieren, wie die 
Extraktion abläuft: »Hefeextrakt [...] ist bisher durch- 
Autolyse, Zersetzung mit Enzym, chemische Zersetzung mit 


Säuren, Alkalien, Salzen usw. hergestellt worden und ist 
durch die jeweiligen Verfahren gekennzeichnet. [...]| Zum 
Beschleunigen der Autolyse werden hauptsächlich 
organische Lösungsmittel wie Ethylacetat, Toluol usw. 
verwendet. Zusätzlich sind auch andere Verfahren 
ausprobiert worden, wie die Zersetzung mit Enzymen, bei 
der ein Enzym, das von Schimmelpilzen, Bakterien oder 
dergleichen erhalten wird, hinzugegeben wird, Zugabe von 
physiologischer Kochsalzlösung in einer hohen Konzentra- 
tion usw.« 

Zur Optimierung des Extraktes schlägt Oriental Yeast 
die Zugabe von Chitosan vor, die »aus Schalen von 
Krustentieren wie Krabben, Garnelen, Krill usw., Insekten, 
Pilzen, Zellwänden oder dergleichen« gewonnen wird. Die 
Hersteller von Hefeextrakten verkaufen sie den 
Lebensmittelindustriellen unverblümt als Glutamat 
freisetzende Geschmacksverstärker, während Hefeextrakt 
im Handel als natürliche Zutat deklariert wird. 

Das Unternehmen Ohly aus Hamburg, einer der 
Marktführer, erklärt, sein Hefeextrakt sei Resultat »einer 
Standard-Autolyse, bei der die löslichen und nicht-löslichen 
Hefe-Komponenten nicht getrennt werden, nachdem die 
Zellwände geplatzt sind. Alle Nährstoffe, Aroma- 
Komponenten und Geschmacksverstärker sind im fertigen 
Produkt erhalten. Diese Produkte kombinieren die Attribute 
der beiden Hefeextrakte, wie Geschmacksverstärker, und 
ganze Hefezellen, als Geschmacksverstärker, 
Konsistenzverstärker |...]« 

Vom Ohly-Hefeextrakt Provesta 512 heißt es, dass es 
Glutamat ersetzen könne, nur zehn Prozent der 
ursprünglichen Menge des Geschmacksverstärkers seien 


dazu erforderlich. Außerdem sorge es für das begehrte 
Clean Label, das saubere Etikett. 

Die Argumentationskette von Ohly ist im Handel mit 
Hefeextrakten keine Ausnahme: Von seinem Hefeextrakt 
»Maxarome« behauptet die niederländische Firma DSM, 
dass es »Glutamat ersetzt« und »ungewünschte Aromen 
überdeckt«. Außerdem sei es »Clean label«. Im 
entsprechenden Prospekt für Firmenkunden nimmt DSM 
kein Blatt vor den Mund: 

»Maxarome® Geschmacksverstärkung |[...]| ermöglicht 
Kunden zur: 


Schaffung authentischerer Geschmacksprofile; 
Verringerung des Gehalts von weniger Label- 
freundlichen Geschmacksverstärkern, wie Natrium, 
MSG und IMP/GMP; 

Reduktion teurer Zutaten wie Rind, Huhn, Käse oder 
Tomatenpulver.« 


Monosodiumglutamat, Inosinat, Guanylat sind also »wenig 
Label-freundliche Geschmacksverstärker«. Interessant ist 
der dritte Punkt, die Reduktion teurer Zutaten. Sicher, man 
will billig herstellen. Die Glutamatlobby wird jedoch nicht 
müde zu betonen, dass Glutamat auf natürliche Weise in 
Rind, Huhn, Parmesan und Tomaten auftaucht, was 
zweifelsohne richtig ist. Diese natürlichen Zutaten kosten 
jedoch Geld und alles, was Geld kostet, schmälert Profite. 
Andere Synonyme von Glutamat sind übrigens 
»Sojawürze«, »Speisewürze«, einfach nur »Würze« und 
natürlich »gekörnte Brühe« oder »Aroma«. Für Würze wird 
die Hefe in einer Säurehydrolyse mit Salzsäure verkocht 
und danach mit Natriumcarbonat oder Natronlauge neutra- 


lisiert. Auch »Sojawürze«, »Speisewürze«, »Würze«, 
»gekörnte Brühe« und »Aroma« sind gesetzlich keine Addi- 
tive, auch für sie wird auf Packungen mit den Worten »ohne 
Geschmacksverstärker« geworben. 


Gerade in Deutschland erklären viele Hersteller, sie 
würden Hefeextrakt nicht als Geschmacksverstärker, 
sondern wegen seines guten Eigengeschmacks zusetzen. 
Bis zu den Herstellern von Hefeextrakten scheint sich das 
allerdings nicht herumgesprochen zu haben. Um noch 
einmal DSM zu »Maxarome« zu zitieren: »Es ist völlig 
geschmacksneutral, das macht es innovativ. Es ist ein völlig 
natürlicher Geschmacksverstärker. Und Hersteller können 
es als Hefeextrakt kennzeichnen.« 

Unabhängig von gesundheitlichen Aspekten ermöglichen 
es Geschmacksverstärker, Würzen und gekörnte Brühen, 
minderwertigen Produkten Aroma zu verleihen. Dies 
illustriert die Firma DSM mit zwei Geschmacks- 
diagrammen, die erklären, wie sich die Wahrnehmung des 
Essers dank des Hefeextrakts »Maxarome« ändert: Ein 
Burger zum Beispiel wird als »fleischiger«, »leckerer«, 
»voller« und »nachhaltiger« empfunden. Käse-Zwiebel- 
Chips fallen dank des Hefeextraktes »leckerer«, »voller«, 
»nachhaltiger« und »cremiger« aus. Der 
Zwiebelgeschmack wird verstärkt und die bereits erwähnte 
Geschmacksrichtung Umami wird genannt, die letztlich 
aber für nichts anderes als den typischen Glutamat- 
geschmack steht. 

Ohne Hefeextrakt, dass Monosodiumglutamat, Inosinat 
und Guanylat enthält, fällt das Aroma der beiden Speisen 
weit weniger reichhaltig aus. Hefeextrakte erschaffen 


damit eine Geschmacksillusion. Es sind Werkzeuge zur 
Verbrauchertäuschung, schon weil die Unternehmen, die 
sie verwenden, oft besonderen Wert auf die Feststellung 
legen, ihre Waren seien frei von Geschmacksverstärkern. 
Genau das sind sie leider nicht. 


Die Image-Initiative: Wie Spitzenköche 
Zusatzstoffe loben und vertreiben 


Alle Fabrikanten von Zusatzstoffen und Laboraromen 
wissen um ihr schlechtes Image in der Öffentlichkeit. Nun 
aber scheint es, als hätten sie einen Weg gefunden, um den 
Menschen Zusatzstoffe wie E 407, E 412, E 461, E 473, 
Füllstoffe wie Maltodextrin und Klebeenzyme wie 
Transglutaminase schmackhaft zu machen. Auch 
Azofarbstoffe, Laboraromen und Geschmacksverstärker 
scheinen plötzlich etwas von ihrem Schrecken verloren zu 
haben. 

Einige international bekannte Köche wurden dafür 
bezahlt, Gerichte mit Zusatzstoffen anzureichern. Dazu- 
gehören der Spanier Ferran Adria und der Brite Heston 
Blumenthal. Im Rahmen des von der EU geförderten 
Projektes Inicon (IPS-2001-42016) flossen 550.863 Euro 
Steuergelder für Zusatzstoffküche Die Köche erhielten 
fünfstellige Summen. Weitere Zahlungen flossen von 
Iberagar, einem Hersteller von Additiven, sowie vom 
Aromenhersteller Cosmos Aromatica. Insgesamt flossen 
damals, in den Jahren 2003 bis 2005, genau 642.811,37 
Euro Industriegelder im Rahmen des Projektes. Über den 


Verbleib dieser Summe möchte heute keiner der Beteiligten 
Auskunft geben. 

Der Griff in den Chemiekasten war Alltag im Projekt 
Inicon (die Abkürzung steht für »Introduction of innovative 
technologies in modern gastronomy for the modernisation 
of cooking«). Mit Emulgatoren und Geliermitteln aus der 
Gruppe der E 400 ff. wurden »falscher Kaviar« aus Saft 
oder Fond, »flüssige Tomaten, Oliven, Erbsen etc., heißes 
Hummer-Gelee« und vieles mehr geschaffen. Hinreichend 
gewürdigt wurden die Aromen des Partnerunternehmens 
Cosmos Aromatica, Labor-Elaborate mit dem Odeur von 
Olivenöl, Räucherlachs, Leberpastete, Barbecue, Grillhuhn 
oder Pizza zum Beispiel. Offizielle Partner des Projektes 
waren die Restaurants Grashoff in Bremen, Le Crocodile in 
Straßburg (der ursprüngliche Partner La Table d’Anvers in 
Paris wechselte den Besitzer) sowie The Fat Duck in Bray- 
on-Ihames, England, und das Restaurant EI Bulli des 
bekannten Starkochs Ferran Adria in Rosas, Spanien. 
Besonders die beiden letzteren praktizieren eine Küche, die 
Inicon-Forschungsergebnisse logisch in die Speisekarte 
einbinden konnte. 

»Adria hat die Lebensmittelchemie salonfähig gemacht«, 
erklärte der deutsche Spitzenkoch Eckart Witzigmann im 
Januar 2011 im Nachrichtenmagazin Der Spiegel. Unter 
anderem verkauft Adria seit Jahren eine eigene- 
Zusatzstofflinie namens »Texturas« an Berufskollegen. 
Diverse Fachhändler bieten die schicken Aludosen auch 
Privatleuten an. Sogar ein Spiel mit dem Namen »Die 
Schule der Gourmets«, vertrieben von einem französischen 
Unternehmen, soll Alt und Jung dazu anregen, sich 
spielend mit Zusatzstoffen vertraut zu machen und die 
Rezepte solcher Köche zu Hause auszuprobieren. 


Leider haben sich solche Methoden auch in Deutschland 
flächendeckend breit gemacht, Großhändler von 
Zusatzstoffen für Köche machen exzellente Umsätze. Und 
weil Köche heutzutage nicht nur kochen, sondern auch als 
Ernährungsexperten gelten, landeten Additive und Aromen 
bald auch in Kochbüchern und Gourmet-Zeitschriften. 
Zusatzstoffe werden inzwischen in Kochbüchern 
empfohlen, entweder unter ihrer E-Nummer oder, 
verschleiernd, unter den Namen der Produktlinie oder des 
Vertriebs. Sie heißen dann zum Beispiel »Texturas«, 
»Biozoon« oder »Sosa«. 


Nicht nur im Rahmen des Projekts Inicon wurden bewusst 
Köche angesprochen, auch das Aromenunternehmen 
Givaudan lädt namhafte Spitzenköche regelmäßig zu 
Kochwettbewerben und Workshops an exotischen Orten 
wie Kuala-Lumpur ein. Diese eingeladenen Köche gelten in 
Gourmet-Guides und Feinschmecker-Presse als besonders 
kreativ oder »avantgardistisch«. Tatsächlich beruhen die 
vermeintlichen Innovationen auf genau denselben 
Techniken, die von der Industrie seit Jahrzehnten 
angewandt werden. 

Ihre Nutzung wurde von einigen Restaurantkritikern, die 
sich sonst eigentlich als Hüter des guten Geschmacks 
verstehen, wortreich verteidigt. Dreh- und Angelpunkt der 
Kommunikationsstrategie der Köche ist die Behauptung, 
Zusatzstoffe seien natürlich und Kochen an und für sich 
wäre ja nichts als Veränderung. 

Tatsächlich stehen am Anfang jedes Stoffes und jedes 
Objektes zwangsläufig »Zutaten« aus der Natur, ob es sich 
um die Seiten dieses Buches (Papier, also Holz), ein 


Automobil (Metall) oder einen Computer (Metalle, seltene 
Erden etc.) handelt. Wie gesagt: Für den Begriff 
»natürlich« gibt es keine rechtliche Definition und 
dementsprechend sehen Lebensmitteltechnologen vieles 
als natürlich an. 

Zwei Paradebeispiele sollen uns den Additiven 
gegenüber positiv stimmen, das eine ist Lecithin, das ja 
bekanntlich auch im Frühstücksei steckt. Lecithin (E 322) 
stammt im industriellen Bereich jedoch meist aus genetisch 
verändertem Soja. Das andere ist das harmlose Xanthan (E 
415), auch das hat einen natürlichen Ursprung. Die 
amerikanische Forscherin Allene Rosalind Jeanes (1906- 
1995) vom US Department of Agriculture erfand es in den 
1950er Jahren. Sein Grundstoff ist das Bakterium 
Xanthomonas campestris, ein Schädling, der bei manchen 
Pflanzen die sogenannte Blattfleckenkrankheit erzeugt. 
Niemand wird abstreiten, dass Bakterien, Pflanzenreste 
und ungenießbare Algen in Hülle und Fülle in der Natur 
vorkommen. Sollte man die entsprechenden Additive, die 
spezifisch für die Bedürfnisse der Nahrungsmittelindustrie 
entwickelt wurden, deshalb tatsächlich als »natürliche 
Zusatzstoffe« bezeichnen? Und sollte man in Restaurants, 
auch und gerade solchen der besseren Sorte, tatsächlich 
Additive verwenden, die viele Verbraucher im Supermarkt 
meiden? Zumal es im Restaurant, anders als im 
Supermarkt, kein Etikett gibt, dass auf die 
Zusammensetzung der Gerichte hinweist. 

Sie gehen selten ins Restaurant und meinen, die Flut 
von Zusatzstoffen daher vermeiden zu können? Irrtum, 
denn zahlreiche »Spezialitäten«, die durch Köche 
sozusagen hoffähig gemacht wurden, finden sich jetzt 
überall. Dazu gehören etwa falsche Fischeier oder die- 


bunten, platzenden Kugeln im Bubble Tea Ihrer Kinder - 
beides beruht auf Techniken der Außengelierung, die 
Lebensmittelchemikern seit 1947 bekannt sind. Die 
»popping hbobas« im Bubble Tea bestehen laut 
Herstellerangaben aus: Wasser, Zucker, Sirup, E 327, E 
407a, E 296, Aroma, E 102, E 110 und E 202 (Beispiel für 
die Geschmacksrichtung Mango). 


Für die Chemie- und die Aromenindustrie hat es sich 
ausgezahlt, auf Köche zu setzen: Die Legende von den 
»natürlichen Zusatzstoffen« wird ernsthaft diskutiert, 
Zusatzstoffe und Laboraromen werden in Restaurants 
verstärkt eingesetzt. Und bei manchem Leser von Gourmet- 
Zeitschriften wird der Gedanke aufkommen, dass Additive, 
wenn sie für Sterneküchen taugen, ja auch in Fertig- 
gerichten nicht ganz schlecht sein können. 


Schadstoffe in Lebensmitteln: 
Acrylamid und Bisphenol A 


Additive und Aromastoffe werden von der 
Lebensmittelindustrie bewusst eingesetzt. Doch es gibt 
noch andere Fremdstoffe und Schadstoffe in unserem 
Essen, die sich eher einschleichen. 

Einer davon ist Acrylamid. Diese Substanz wird zur 
Herstellung von Farb- und Kunststoffen verwendet. In 
Lebensmitteln bildet sie sich beim Rösten, Frittieren, 
Grillen, Braten und Backen von selbst. Acrylamid steckt in 
Chips, Kartoffelpuffern und Pommes frites ebenso wie in 
Knäckebrot und Keksen. Als Faustregel gilt, dass ein 


Produkt umso mehr Acrylamid enthält, je dunkler es ist. 
Und weil eben auch Rösten Acrylamid erzeugt, steckt es 
auch im Kaffee. 

Eine Gesundheitsgefährdung durch Acrylamid ist 
umstritten. Das Bundesinstitut für Risikobewertung trifft zu 
diesem Thema folgende Aussage: Aus Tierversuchen »ist 
bekannt, dass Acrylamid das Erbgut verändern und Krebs 
erzeugen kann. Hierzu wird Acrylamid in der Leber zu 
Glycidamid umgewandelt, ein Stoff, der als 
erbgutschädigend und krebserregend eingestuft ist. Die 
Ergebnisse einer neuen Langzeitstudie aus dem Jahr 2011 
an Ratten und Mäusen zeigen, dass Acrylamid in 
Dosierungen von circa 300 bis 10.000 Mikrogramm pro 
Kilogramm Körpergewicht und Tag in zahlreichen Organen 
an der Krebsentstehung beteiligt ist [...].. Die in den 
vergangenen Jahren durchgeführten epidemiologischen 
Studien über den Zusammenhang zwischen der 
Acrylamidaufnahme über Lebensmittel und der 
Krebsentstehung beim Menschen können eine 
krebserzeugende Wirkung von Acrylamid nicht sicher 
belegen. Bei diesen Studien wurden deutlich geringere 
Mengen des Stoffes über die Nahrung aufgenommen als 
die Dosierungen, die im Tierversuch verabreicht wurden.« 

Ein Risiko also bleibt, obwohl im Gegenzug niemand 
ausschließen kann, dass Menschen Acrylamid ausgesetzt 
sind, seit sie rösten, frittieren, grillen, braten und backen. 


Ein weiterer, viel diskutierter Schadstoff, ist Bisphenol A. 
Bisphenol A steckt in Bodenbelägen, Lacken, Klebstoffen 
und wird als Innenbeschichtung von Konserven und 
Getränkedosen genutzt. Auch verbirgt es sich in 


Kassenzetteln aus Thermopapier. Entdeckt wurde der Stoff 
1936 von den britischen Biochemikern Edward Dodds und 
Wilfried Lawson, die einen Östrogen-Ersatz für 
pharmazeutische Produkte suchten. 

Laut Angaben des Bundesumweltamtes ist Bisphenol A 
»eine der ersten synthetischen Substanzen, von der 
bekannt wurde, dass sie das natürliche weibliche 
Sexualhormon Östrogen in der Wirkung nachahmen kann«. 

Diese hormonelle Wirkung wird von einigen 
Wissenschaftlern gefürchtet. Laut Bundesumweltamt führt 
sie bei Tieren (zum Beispiel bei Fischen und Vögeln) zu 
Schädigungen wie Fehlbildungen der 
Fortpflanzungsorgane; Verhalten, Lernvermögen und 
bestimmte Hirnstrukturen verändern sich, auch und gerade 
bei den Nachkommen der untersuchten Tiere. 

Darüber hinaus warnt das Bundesumweltamt vor den 
Folgen für den Menschen, da »Männer, die in Betrieben 
tätig sind, die Bisphenol A verarbeiten, vermehrt an 
Erektions- und Ejakulationsproblemen sowie an einer 
verminderten Libido« leiden. Das Bundesumweltamt weist 
in diesem Zusammenhang auch auf Versäumnisse der EFSA 
hin: »Dies ist umso erstaunlicher, als der Gehalt an 
Bisphenol A im Blut dieser Männer durchschnittlich 5 
Prozent des Gehaltes beträgt, der von der Europäischen 
Lebensmittelbehörde EFSA als harmlos betrachtet wird.« 

Das Bundesumweltamt erklärt: »Fast alle Studien, die 
menschliches Blut untersuchten, fanden [...] relevante 
Konzentrationen von freiem Bisphenol A.« 

Bisphenol A gelangt durch die Beschichtung der 
Konserven zuerst in unsere Nahrung und dann in unsere 
Körper. 


Es gibt Supermärkte, die auf ihren Kassenzetteln 
vermerken, dass dieses Stück Papier ohne Bisphenol A 
hergestellt wurde. Den Kassenzettel wird wohl kaum 
jemand mitessen, doch eine 2011 veröffentlichte Studie 
besagt, dass Bisphenol A auch über Hautkontakt in den 
Körper gelangt. 

Natürlich gibt es hier wieder Gegenmeinungen. Das 
Bundesinstitut für Risikobewertung sieht keinen Grund zur 
Beunruhigung: »Bisher sind aber keine 
gesundheitsschädlichen BPA-Wirkungen für Menschen 
nachgewiesen worden. Im menschlichen Körper wird BPA 
schnell in ein Stoffwechselprodukt umgewandelt, das keine 
östrogene Wirkung mehr hat und über die Nieren 
ausgeschieden wird.« Dies hätten Mehrgenerationsstudien 
an Mäusen und Ratten ergeben. 

Die europäische Lebensmittelbehörde EFSA legte einen 
Grenzwert fest: Seitdem liegt die duldbare tägliche 
Aufnahmemenge (Acceptable Daily Intake - ADI-Wert) bei 
0,05 mg pro Kilogramm Körpergewicht für Bisphenol A. 
Der ADI-Wert bezeichnet die Menge eines Stoffes, »die 
ohne nennenswertes Risiko ein Leben lang täglich 
aufgenommen werden kann«. Leider können auch 
umsichtige Verbraucher nichts tun, um sicher zu sein, dass 
sie unter diesem Grenzwert bleiben: Produkte und 
Verpackungen, die Bisphenol A enthalten, müssen nicht 
gekennzeichnet werden. 

Auch am Beispiel Bisphenol A erkennt man, dass 
Einstufungen derartiger Stoffe je nach Land 
unterschiedlich ausfallen. In Frankreich etwa wurde der 
Stoff im Dezember 2012 schlicht und einfach untersagt. 
Schon ab 2013 darf Babynahrung nicht mehr in Bisphenol- 
A-haltiger Verpackung stecken. Zwei Jahre später, also 


2015, wird der Stoff für alle Lebensmittelverpackungen 
verboten sein. Die nationale Behörde ANSES (Agence de 
securite sanitaire de l’alimentation) hatte schon 2011 einen 
Bericht verfasst, in dem es hieß, dass Bisphenol A so 
schnell wie möglich zu ersetzen sei. Wie kann ein Stoff 
hierzulande als harmlos gelten, auf der anderen Seite des 
Rheins jedoch wegen seines Gefahrenpotentials verboten 
werden? 

Übrigens trägt Bisphenol A die EU- 
Gefahrstoffkennzeichnung »gesundheitsschädlich«. 


Phthalate sind Weichmacher, die in Kunststoffen wie PVC 
stecken. Sie stehen im Verdacht, hormonelle Wirkung zu 
entfalten und bei männlichen Föten und Kindern zu einer 
»Verweiblichung« zu führen. Die Deutsche Gesellschaft für 
Endokrinologie (DGE) warnte im Mai 2012, dass Phthalate 
die Entstehung von Diabetes mellitus Typ 2 fördern, 
Männer unfruchtbar machen und zu genitalen 
Fehlbildungen bei Kindern führen können. Außerdem 
stehen die Weichmacher im Verdacht, Asthma und 
Atemwegserkrankungen zu fördern. Das geschieht, indem 
die Weichmacher über die Verpackung in unsere 
Nahrungsmittel wandern. 

Im September 2012 ließ ein Team des NDR Stichproben 
von eingeschweißtem Käse, abgepackter Butter und 
Schlagsahne untersuchen. Sieben von 19 untersuchten 
Lebensmitteln enthielten den Weichmacher DEHP. 
Diethylhexyl-Phthalat, kurz DEHP ist seit 2006 weitgehend 
verboten. Dennoch taucht der Stoff weiterhin in unseren 
Lebensmitteln auf, wie die Analysen des NDR beweisen: 
Geramont Weichkäse enthielt 80 Mikrogramm pro 


Kilogramm, Bertolli Pesto 240 ug pro Kilogramm und 
Kerrygold Butter 520 ug pro Kilogramm. Am höchsten mit 
DEHP belastet war Saint Albray Käse mit 910 ng pro 
Kilogramm. 

Einzeln liegen diese Messergebnisse alle unterhalb der 
gesetzlichen Grenzwerte. Doch niemand weiß, wie viele 
phthalathaltige Lebensmittel er am Tag verzehrt. Der NDR 
zitierte in diesem Zusammenhang die Toxikologin Dr. 
Marike Kolossa-Gehring vom Umweltbundesamt: »Wir 
finden diese Stoffe in allen Menschen in Deutschland, und 
einige sind so hoch belastet, dass wir Entwicklungsschäden 
und gesundheitliche Schäden befürchten müssen.« 


Neben einer Fülle von Additiven nehmen wir täglich mit 
unserer Nahrung auch die clean-gelabelten Zusatzstoffe, 
die Rückstände der Hilfsmittel der Lebensmittelindustrie 
und weitere Fremdstoffe auf. Das alles gelangt nur in 
kleinen oder kleinsten Mengen in unsere Mägen und ist aus 
Sichtweise aller Lebensmittelbehörden absolut harmlos. 
Aussagekräftige Untersuchungen darüber, was diese Fülle 
an Substanzen im Menschen auslöst, fehlen jedoch, auch 
eventuelle Wechselwirkungen wurden nie untersucht. Die 
Behörden betrachten und bewerten jeden Stoff, wie gesagt 
als würde er ganz allein in unserer Nahrung auftauchen. 


Gütesiegel - taugen die was? 


Gut, besser, am besten ... Wie schön wäre es, die Qualität 
von Lebensmitteln durch ein zuverlässiges Gütesiegel 
erkennen zu können. Und Gütesiegel gibt es sehr, sehr 
viele. 

Haben Sie schon einmal vom »goldenen Ei« gehört? 
Damit werden Unternehmen ausgezeichnet, »die durch die 
Umstellung auf Eier aus alternativen Haltungsformen 
(Boden-, Freiland- oder Biohaltung), eine Vorreiterrolle 
übernehmen«. Kennen Sie das »Zahnmännchen«? Der 
lächelnde Backenzahn unter einem Regenschirm strahlt auf 
zahnfreundlichen Produkten. Und ist Ihnen die »goldene 
Kammerpreismünze« ein Begriff? Die gibt es für Weine, die 
von den Landwirtschaftskammern mehrerer Bundesländer 
bewertet wurden und dabei »4,5 bis 5 Punkte von maximal 
5 Punkten« erreichten. 

Man muss zum Einkauf nicht alle Gütesiegel kennen. 
Einige jedoch werden Ihnen häufiger begegnen - und nicht 
jedes Siegel spricht für Güte. 


Gütesiegel im Test 


Den Preis für das am wenigsten aussagekräftige Gütesiegel 
erhalten die beiden Wörtchen kontrollierter Anbau. Denn 
was während des Anbaus der ausgezeichneten 
Lebensmittel kontrolliert wird, bleibt im Unklaren: der 
Umsatz? die Anbaufläche? die geerntete Menge? Die 


beiden Wörtchen jedenfalls verraten es nicht. Rechtlich 
bedeutet »kontrollierter Anbau« nur, dass Vorschriften oder 
Richtlinien von Vertragspartnern oder Verbänden 
eingehalten werden. Die aber werden individuell zwischen 
den Vertragspartnern ausgehandelt und den Kunden nicht 
mitgeteilt. Der Begriff »kontrollierter Anbau« wird von der 
europäischen Verordnung (EG) Nr. 834/2007, der 
sogenannten »Öko-Verordnung« nicht definiert. 
Lebensmittel aus »kontrolliert biologischem« oder 
»kontrolliert GÖkologischem Anbau« müssen jedoch 
mindestens die Ansprüche der Öko-Verordnung (vgl. Bio- 
Kapitel) erfüllen. Ein beachtlicher Unterschied, der an 
einem einzigen Wort hängt. 

Aus Brüssel kommen durchaus lobenswerte Gütesiegel 
zum Schutz traditioneller Nahrungsmittel. Vorbild sind das 
französische AOC-System (Appellation d’origine controle; 
etwa: kontrollierte Erzeuger-Herstellung bzw. -Abfüllung) 
und sein italienisches Äquivalent DOC. Bei Weinen ist die 
»AOC« ein wichtiger Indikator für die Einhaltung gewisser 
Mindeststandards. In Frankreich werden auch Herkunft 
und Herstellung zahlreicher anderer Produkte kontrolliert: 
ob Geflügel aus der Bresse, Linsen aus Le Puy, Milch aus 
Isigny, Tannenhonig aus den Vogesen oder Olivenöl aus Le 
Baux de Provence Nur: Die Kriterien für den 
prestigeträchtigen Namen AOC wurden von den 
Produzenten vor Ort selbst festgelegt. Inzwischen gibt es 
drei europäische Labels, mit den Namen g.t.S., (garantiert 
traditionelle Spezialität), g.U. (geschützte 
Ursprungsbezeichnung) und g.9.A. (geschützte 
geographische Angabe) in den Europafarben Blau und 
Gold. 


Die garantiert traditionelle Spezialität (g.t.S.) 
bezieht sich nicht auf einen geographischen Ursprung, 
sondern hebt die traditionelle Zusammensetzung des 
Produkts oder ein traditionelles Herstellungs- und/oder 
Verarbeitungsverfahren hervor. 

Die geschützte Ursprungsbezeichnung (g.U.) besagt, 
dass Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines 
Produkts in einem bestimmten geographischen Gebiet nach 
einem anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgen 
müssen. 

Bei der geschützten geographischen Angabe (g.9.A.) 
besteht eine Verbindung zwischen mindestens einer der 
Produktionsstufen, der Erzeugung, Verarbeitung oder 
Herstellung und dem Herkunftsgebiet oder es kann sich um 
ein Erzeugnis mit besonderem Renommee handeln. 


Soweit die offizielle Definition - was jedoch »traditionell«, 
»anerkannt« oder »festgelegt« ist, entscheiden Zusammen- 
schlüsse von Herstellern vor Ort. Einige nehmen ihre 
Aufgabe sehr ernst und erklären in ihrem Antrag auf 
Erteilung eines Gütesiegels traditionelle 
Herstellungsverfahren und die Geschichte eines 
Lebensmittels bis ins Detail. Andere machen es sich leicht. 
So ist für die Herstellung eines »Halberstädter 
Würstchens« g.g.A., also geprüfte geographische Angabe, 
neben 45 Prozent Schwein, 15 Prozent Rind und 15 Prozent 
Schweinespeck auch die Zugabe von »circa zwei Prozent 
Zusatzstoffen« vorgeschrieben. Die Gütesiegel-Wurst 
wurde schon im Antrag an die moderne Welt der 
Lebensmittelverarbeitung angepasst. 


Das blaue MSC-Siegel (für Marine Stewardship Council) 
verspricht, dass Fische aus einem nachhaltig 
bewirtschafteten Bestand stammen. Der MSC wurde 1997 
vom WWF und Unilever gegründet und steht seit 2009 
regelmäßig in der Kritik: MSC-Siegel pappen auch auf 
Fischprodukten, die aus der besonders umstrittenen 
Grundschleppnetzfischerei stammen. Dabei durchpflügen 
Netze mit Scherbrettern den Meeresboden auf der Jagd 
nach wenigen Fischarten und zerstören quasi nebenbei ein 
gewachsenes Ökosystem. 

Der Fischereibiologe Dr. Rainer Froese vom GEOMAR, 
dem Helmholtz-Zentrum für Ozeanforschung in Kiel, und 
der Rechtswissenschaftler Professor Alexander Proelß von 
der Universität Trier haben 2012 scharfe Kritik am MSC 
geäußert: »Nur etwa die Hälfte der MSC-zertifizierten 
Produkte stammte aus nachweislich gesunden Beständen 
mit angemessen niedrigem Fischereidruck. Etwa ein Drittel 
der zertifizierten Fischbestände war zu klein und wurde 
gleichzeitig zu hart befischt. Die übrigen Bestände waren 
entweder zu klein, zu hart befischt oder es lagen keine 
belastbaren Informationen vor. Wie es dem Fischbestand 
eigentlich geht, wird bei der Vergabe zu schwach bewertet. 
Das fließt nur zu rund 8 Prozent ein, sonst geht es vor- 
allem um Verwaltung etc.« 

Froese und Proelß zweifeln auch an der Unabhängigkeit 
der Gutachter, die Fischereien zertifizieren. Bezahlt werden 
diese nämlich von Fischereiunternehmen. Je mehr 
zertifiziert wird, desto üppiger sprudeln natürlich die 
Einnahmen. Auch der MSC finanziert sich nicht allein aus 
Spenden, sondern außerdem über Lizenzgebühren für 
zertifizierte Produkte Mit der Zahl der zertifizierten 
Bestände steigen also ebenfalls die Einnahmen des MSC. 


Vom 1. April 2010 bis zum 31. März 2011 erzielte der MSC 
nach eigenen Angaben Einnahmen in Höhe von 12,7 
Millionen britischen Pfund. 49 Prozent davon stammten aus 
Lizenzgebühren. Während des gleichen Zeitraums wurden 
9,4 Millionen Pfund ausgegeben. Der MSC streitet alle 
Vorwürfe ab. 

Wesentlich besser schneidet der MSC-Konkurrent FOS 
(Friends of the Sea) in der Froese/Proelß-Studie ab. 
Während laut der Studie 31 Prozent der MSC-zertifizierten 
Bestände überfischt sind, fällt dieser Prozentsatz beim 
FOS-Label mit zwölf Prozent deutlich geringer aus. 

Das Safe-Siegel steht für »delphinfreundlich« gefan- 
genen Thunfisch. Zwar behauptet inzwischen fast jede 
Thunfischdose, sie sei »delphinfreundlich«, geprüft wird 
das freilich nicht. Anders beim Safe-Siegel, das in 
Deutschland von der Gesellschaft zur Rettung der Delphine 
e.V. (GRD) vergeben wird. Safe-Ihunfisch wurde nicht mit 
Treibnetzen oder durch das Setzen von Netzen um 
Delphinschulen gefangen. Auch wenn eine 
hundertprozentige Kontrolle aller Fanggebiete nicht 
möglich ist, nimmt Safe seine Aufgabe sehr ernst. So 
müssen Fangschiffe mit mehr als 400 Bruttoregistertonnen 
im tropischen Ostpazifik einen unabhängigen Beobachter 
an Bord haben, der die Einhaltung der Safe-Kriterien 
bestätigt. 


Fairtrade-Siegel werden nach sozialen Gesichtspunkten 
vergeben. Sie stehen für »faire« Preise, die die Existenz 
der Produzenten sichern. Fairtrade-Partner müssen die 
Menschenrechte einhalten, Kinderarbeit, Zwangsarbeit und 
Sklaverei sind untersagt. Überwacht wird dies 


international durch die Fairtrade Labelling Organizations 
International, eine 1997 gegründete Dachorganisation für 
fairen Handel mit Sitz in Bonn. Übrigens gibt es nicht nur 
Bananen, Kaffee, Kakao, Honig und Gewürze mit Fairtrade- 
Siegeln, auch Goldminen können damit ausgezeichnet 
werden. 


Das Institut Fresenius prüft Produkte bezüglich 
schädlicher Inhaltsstoffe und Keime und vergibt Gütesiegel, 
die Lizenznehmer (sprich: Lebensmittelproduzenten) 
bezahlen müssen. Die getesteten Produkte werden 
verdeckt eingekauft, für jedes ausgezeichnete Produkt gibt 
es einen Prüfplan, der auf der Website einsehbar ist. Das 
bedeutet aber nicht, dass die getesteten Produkte gesünder 
sind als ihre Konkurrenten. So trägt zum Beispiel die 
zuckerreiche Nuss-Nougat-Ceme Nutella ein Fresenius- 
Siegel. Seine Kriterien formuliert das Institut recht 
schwammig mit folgenden Worten: »Um unser 
Qualitätssiegel zu erhalten, muss ein Hersteller einen 
genau festgelegten Vergabeprozess durchlaufen und alle 
daraus erfolgten Anforderungen erfüllen.« Auch Capri- 
Sonne trägt so ein Fresenius-Siegel. Besonders weist das 
Fresenius Institut darauf hin, dass Capri-Sonne »Früchte 
aus kontrolliert integriertem Anbau« verwendet. Laut 
Packungsaufdruck sind das für Capri-Sonne Orangen, also 
Orangensaft aus Fruchtsaftkonzentrat (sieben Prozent), 
Zitronensaft aus Fruchtsaftkonzentrat, Limettensaft aus 
Fruchtsaftkonzentrat und wieder einmal Aroma. Der größte 
Teil des Erfrischungsgetränkes besteht aus Wasser und 
Zucker. 


Auch Lebensmittel mit dem »Rach-getestet«-Siegel des 
Fernsehkochs Christian Rach werden vom Institut 
Fresenius geprüft. Unter diesen Produkten befindet sich- 
Herta Breakfast Bacon, also Frühstücksspeck. Im 
Frühstücksspeck schimmelte nichts, die Menge stimmte 
und die Packungsgase waren auch mit den 
Herstellerangaben konform. Schon ist das Fleisch aus der 
Massentierhaltung dem Koch und dem Institut ein 
Gütesiegel 

wert. 


TÜV-geprüft sind nicht nur Autos, sondern auch 
Lebensmittel. Der technische Überwachungsverein weiß 
um seinen Bekanntheitsgrad. Lebensmittelproduzenten 
werden mit folgenden Sätzen als Lizenznehmer für sein 
Gütesiegel angeworben: »Den TUV kennt jeder. Der TÜV 
steht für Sicherheit und genießt überaus großes Vertrauen. 
Binden Sie das TÜV Lebensmittel-Prüfzeichen in Ihre 
Kommunikationsstrategie ein. Versehen Sie Ihre Aussagen 
mit dem Siegel der Glaubwürdigkeit und profitieren Sie 
vom Prestige der Marke TUV.« 

Doch profitiert auch der Kunde vom »Prestige der Marke 
TUV«? Die Mehrheit der Testkriterien entspricht den 
gesetzlichen Vorgaben. Außerdem sucht der TÜV SÜD nach 
Schadstoffen, Pestiziden und Schwermetallen. Auch 
Konsistenz, Farbe und Geschmack werden beurteilt. 

Grundlage für die Arbeit des TÜV ist das sogenannte 
HACCP-Konzept. HACCP steht für Hazard Analysis and 
Critical Control Point, frei übersetzt also für die 
Gefahrenanalyse kritischer Kontrollpunkte. Diese wurde ab 
1959 von der amerikanischen Pillsbury Company 


entwickelt. Der Auftrag kam von der NASA, Pillsbury sollte 
Anforderungen für sichere Astronautennahrung festlegen. 
In der Gefahrenanalyse kritischer Kontrollpunkte müssen: 


- alle im Verantwortungsbereich eines 
Unternehmens vorhandenen Gefahren für die 
Sicherheit der Lebensmittel analysiert werden 

- die für die Überwachung der Lebensmittel 
kritischen Punkte ermittelt werden 

- Eingreifgrenzen für die kritischen 
Lenkungspunkte festgelegt werden 

- Verfahren zur fortlaufenden Überwachung der 
Lebensmittelsicherheit eingeführt werden 

- Korrekturmaßnahmen für den Fall von 
Abweichungen festgelegt werden 

- Prüfungen stattfinden, ob das System zur 
Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit 
geeignet ist 

- alle Maßnahmen dokumentiert werden. 


Der TÜV SÜD überwacht dies in einigen Fällen, denn 
Vorschrift ist HACCP ohnehin. Seit dem 1. Januar 2006 
dürfen in der EU nur noch Lebensmittel, die die HACCP- 
Richtlinien erfüllen, gehandelt und eingeführt werden. Die 
EG-Verordnung 852/2004 schreibt die Anwendung des 
HACCP-Konzeptes in allen Unternehmen, die mit der 
Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von 
Lebensmitteln zu tun haben, verpflichtend vor. Mit dem 
TÜV-Siegel ist man also relativ sicher, dass bestehende 
Vorschriften eingehalten werden und dass Produkte frei 
von Schadstoffen sind. Jedoch sollte man vor dem Einkauf 
bedenken, dass gesetzlich erlaubt - und deshalb bei TÜV- 


Kontrollen unbeanstandet - auch der gesamte Katalog an 
Zusatzstoffen und Laboraromen ist. 


Stiftung Warentest existiert seit 1964. Heute wie vor 
vierzig Jahren genießt sie nicht nur großes Vertrauen bei 
den Verbrauchern, sondern hat einen großen Einfluss auf 
das Käuferverhalten. Durchgeführt werden vergleichende 
Produkttests nach vorher festgelegten Kriterien. Die 
Produkte werden mit Schulnoten von sehr gut bis 
mangelhaft bewertet. Stiftung Warentest wählt die zu 
testenden Produkte selbst aus und lässt sie einkaufen, 
sie werden nicht von den Lieferanten zur Verfügung- 
gestellt. 

Wer die genauen Anforderungen des jeweiligen 
Lebensmitteltests kennen möchte, kann sich im 
entsprechenden Heft schlau machen. Wesentliche 
Kritikpunkte sind mangelnde Hygiene und das 
Vorhandensein von Schadstoffen oder Giften, Zusatzstoffen 
und Aromen, jede Art fehlerhafter Kennzeichnung und 
falsche Produktversprechen. 

Tests der Stiftung Warentest sind äußerst zuverlässig. 
Die Werbung der Hersteller mit den Testresultaten ist es 
allerdings nicht immer: Zum Beispiel führt auch die Note 
»gut« in die Irre, wenn 20 Konkurrenzprodukte mit »sehr 
gut« ausgezeichnet wurden. Inzwischen finden sich 
diesbezügliche Angaben auf vielen Werbeaufklebern. 

Gerade weil Stiftung Warentest als besonders 
zuverlässig bekannt ist, ist die Versuchung groß, mit 
Testsiegeln zu tricksen oder sich kurzerhand selbst eines 
zu verleihen. So gibt es tatsächlich gelegentlich frei 
erfundene Testurteile. Auch beliebt ist es, veränderten 


Produkten weiterhin das Gütesiegel aufzudrucken oder das 
Siegel auch auf andere - nicht getestete - Produkte aus 
dem gleichen Hause zu übertragen. Die Stiftung Warentest 
geht konsequent gegen solche Missbrauchsfälle vor. 


Ökotest ist der Name eines Verbrauchermagazins, das 
auch Gütesiegel vergibt. Hersteller, die mit diesem Siegel 
werben möchten, müssen dafür eine Lizenzgebühr zahlen. 
Wer genau wissen möchte, wofür ein Ökotest-Siegel steht, 
muss den entsprechenden Test lesen, typische Kriterien 
sind das Vorhandensein von Schadstoffen oder Giften, 
Zusatzstoffen und Aromen. Auch fehlerhafte 
Kennzeichnung oder falsche Produktversprechen können 
die Note drücken. Der genaue Testaufbau ist je nach 
Produkt unterschiedlich. Das klingt unübersichtlich, sorgt 
aber dafür, dass Äpfel nicht mit Birnen verglichen werden. 
Und es ist nur logisch, dass beispielsweise Pasta anderen 
Testkriterien unterliegt als etwa ein Energy Drink. 


»DLG präamiert« steht laut der deutschen 
Landwirtschaftsgesellschaft e.V. für Lebensmittel mit 
»erhöhtem Genusswert«. »Im Zentrum dieser Tests steht 
die Analyse der sensorischen Qualität von Lebensmitteln 
(Farbe, Aussehen, Konsistenz, Geruch und Geschmack). 
Weitere wichtige Kriterien sind Zubereitungsprüfungen, 
Verpackungs- und Kennzeichnungsprüfungen sowie 
chemische, mikrobiologische und physikalische Analysen in 
akkreditierten Laboratorien.« Aber: Wie Geschmack, Farbe, 
Konsistenz, Geruch und Aussehen zustande kommen, 
bewertet die DLG nicht. Die Präsenz von Zusatzstoffen, 


Laboraromen oder Transglutaminase sind kein 
Hinderungsgrund für eine Prämierung. 


Wie viel »bio« bietet »Bio«? 


Bio-Lebensmittel haben ein besonders gutes Image: Sie 
stehen für gesunde Ernährung, für artgerechte 
Tierhaltung, nachhaltige Landwirtschaft, die Böden und 
Gewässer schont, sowie für guten Geschmack. Die Frage, 
ob »Bio« auch für »gut« oder nur für »teuer« steht, ist 
ungeklärt, etliche Studien widersprechen einander Zwar 
erklärte ein Forscherteam der amerikanischen Stanford 
University um Dena Bravata 2012, Bio-Lebensmittel seien 
kaum gesünder als andere. Doch das Wörtchen »kaum« hat 
es in sich, denn Bio-Konsumenten nehmen nach Ansicht der 
amerikanischen Forscher weniger Pestizide mit ihrer 
Nahrung auf. 

»Bio« ist eine lukrative Nische. Im Jahr 2010 wurden in 
Deutschland Bio-Lebensmittel für 5,9 Milliarden Euro 
umgesetzt. Zehn Jahre zuvor, im Jahr 2000, waren es noch 
2,1 Milliarden. Und im Jahr 2011 legte die Branche 
nochmals um neun Prozent zu, auf 6,59 Milliarden Euro. 
Nach einer Umfrage der Gesellschaft für Konsumforschung 
griffen im Jahr 2009 ganze 94 Prozent der Haushalte in 
Deutschland zumindest einmal zu Bio-Produkten. Mit 
anderen Worten: Fast jeder isst gelegentlich »bio«. Doch 
was »bio« im Einzelfall heißt, hängt vom Bio-Siegel auf der 
Lebensmittelverpackung ab. In Deutschland sind das 
europäische Bio-Siegel, Demeter, Naturland und Bioland 
am bekanntesten. 


Das europäische Bio-Siegel ist sozusagen der 
Mindeststandard. Ein stilisiertes Blatt mit weißen Sternen 
auf grünem Grund prangt auf vielen Lebensmitteln. Im Juni 
2012 waren es nicht weniger als 65.117 Produkte! Auch 
Erzeugnisse mit bis zu 0,9 Prozent genetisch verändertem 
Material und fünf Prozent Zutaten aus konventionellem 
Anbau können dieses Siegel erhalten. Mehr als doppelt so 
viele Zusatzstoffe wie bei den wichtigen Verbänden 
Naturland, Bioland und Demeter sind in solchen Bio- 
Lebensmitteln zugelassen. Tiere haben in Bio-Betrieben 
nach europäischen Standards weniger Platz als bei der 
erwähnten Konkurrenz. Außerdem ist es bei diesem Siegel 
zulässig, auch nur einen Teil der Betriebe auf ökologischen 
Landbau umzustellen. Bei Naturland, Bioland und Demeter 
hingegen gilt die Devise »alles ist Bio - oder gar nichts«. 

Geflügel darf mit Fischmehl gefüttert werden, Pestizide 
oder Kunstdünger sind eigentlich verboten, in 
Ausnahmefällen jedoch erlaubt. Das europäische Bio-Siegel 
bildet also nur einen kleinsten gemeinsamen Nenner. Die 
Anwendung der Vorschriften wird überwacht. Hersteller, 
die dieses Logo missbrauchen, müssen mit Geldstrafen 
oder bis zu einem Jahr Haft rechnen. 

Bio-Siegel der Handelsketten sind in etwa so 
aussagekräftig wie das »normale« europäische Bio-Siegel. 


Naturland heißt ein Verband für Ökologischen Landbau 
mit weltweit 50.000 Mitgliedern. Über 2.400 davon 
arbeiten in Deutschland. Die Naturland-Richtlinien sind 
strenger als die europäischen Vorschriften. Sie regeln auch 
die ökologische Waldnutzung, Textil- und Kosme- 
tikaherstellung und soziale Aspekte. Der gesamte Betrieb 


muss auf Ökologischen Landbau umgestellt werden. Blut-, 
Fleisch- und Knochenmehle sind als Dünger nicht 
zugelassen. Statt 230 Hennen, 580 Hähnchen oder 14 
Mastschweinen pro Hektar und Jahr halten Naturland- 
Bauern auf der gleichen Fläche nur 140 Hennen, 280 
Hähnchen oder zehn Mastschweine. Bei Naturland ist auch 
die Fischzucht geregelt: So dürfen in den entsprechenden 
Betrieben zehn Kilogramm Forellen oder zehn Gramm 
Lachs pro Kubikmeter gezüchtet werden. In 
konventionellen Zuchtbetrieben bleibt diese sogenannte 
Besatzdichte dem Züchter überlassen. Nicht selten werden 
dort doppelt so viele Fische pro Kubikmeter gezüchtet. Die 
Stiftung Warentest berichtet von Extremfällen mit 90 
Kilogramm Fisch pro Kubikmeter. 

Antibiotika sowie die Konservierung mit Sulfit, das bei 
entsprechend disponierten Menschen zu 
Unverträglichkeitsreaktionen führen kann, sind bei 
Shrimps verboten. Zugelassen sind insgesamt 21 
Zusatzstoffe. 


Bioland ist mit mehr als 5.400 Betrieben der größte 
ökologische Anbauverband Deutschlands. Zum Vergleich: 
1981 hatte Bioland gerade mal 200 Mitglieder. 

Die Anforderungen von Bioland sind höher als die für 
das »Europa-Siegel«. So dürfen Bioland-Betriebe nicht- 
parallel konventionellen Anbau betreiben. Unzulässig ist 
die Verwendung von konventioneller Gülle, Jauche und 
Geflügelmist. Fischmehl als Tierfutter ist ebenfalls nicht 
zugelassen. Außerdem sind statt nahezu 50 nur 22 
Zusatzstoffe zugelassen. 


Das Demeter-Logo ist sozusagen das »dienstälteste« Bio- 
Siegel. Seit 1928 schmückt es Lebensmittel. »Demeter« ist 
also keine Modeerscheinung. 

Grundlage der Demeter-Betriebe sind die 
anthroposophischen Lehren von Rudolf Steiner, nach denen 
Erzeuger und Landwirte biologisch-dynamisch 
wirtschaften, das heißt sie arbeiten auf der Grundlage 
anthroposophischer und wissenschaftlicher Menschen- und 
Naturerkenntnis. Die Erde verstehen sie als lebendigen 
Organismus geistigen Ursprungs und auch den Betrieb 
sehen sie als einen lebenden Organismus, der eine Art 
Individualität ausprägen kann. Kritik wird zuweilen an 
einigen Methoden der Bodenbearbeitung geäußert, die bei 
Demeter ein wenig esoterisch klingen: »Den Böden und 
Pflanzen werden durch die Anwendung von biologisch- 
dynamischen Präparaten aus Heilpflanzen, Kiesel und 
Kuhdung Lebenskräfte vermittelt. Dies wirkt sich in den 
erzeugten Lebensmitteln positiv aus. Es entsteht eine Art 
höhere Ordnung in diesen Lebensmitteln, die dadurch 
besser geeignet sind Leib, Seele und Geist des Menschen 
zu ernähren.« Neben Milchprodukten, Müsli und Toast 
trägt auch ein »Mondscheinkäse«, hergestellt nach 
»kosmischen Konstellationen, mit Aqua-Luna-Wasser und 
Energetisierung des Salzbads«, das Demeter-Siegel. Hier 
bietet Demeter Angriffsfläche für Kritiker die das 
Gütesiegel in die Esoterik-Ecke abschieben möchten. 
Tatsächlich gehören die Anforderungen von Demeter 
jedoch zu den strengsten überhaupt. Wer ein Demeter- 
Siegel erhalten will, der muss seinen gesamten Betrieb 
umstellen. Tierhaltung ist obligatorisch. Die Vierbeiner 
wiederum enthalten 100 Prozent Bio-Futter. Lediglich 13 
Zusatzstoffe sind in der Verarbeitung erlaubt. Jodierung, 


Nitritpökelsalz und natürliche Aromen, an denen, wie 
deutlich wurde, nur der Name natürlich ist, sind verboten. 
Hybridsorten im Getreideanbau sind verboten (auch wenn 
bei Mais Hybride eingesetzt werden können). Außerdem 
wird in Demeter-Betrieben auf das schmerzhafte Enthornen 
von Kühen verzichtet, bei dem Kälbern mit einem 
Brenneisen die Hornanlagen ausgebrannt oder die Hörner 
abgesägt werden. Auch Tiertransporte über weite Strecken 
gibt es bei Demeter nicht. 200 Kilometer sind das- 
Maximum. Erst nach drei Jahren Bio-Anbau wird bei 
Einhaltung aller Vorschriften einem Betrieb das Demeter- 
Siegel verliehen! 

Mindestens 95 Prozent der Zutaten müssen 
ökologischen Ursprungs und mindestens 90 Prozent der 
Zutaten müssen aus Demeter-Herstellung sein, damit ein 
Demeter-Markenzeichen geführt werden darf. Man kann 
ruhig davon ausgehen, dass Landwirte, die sich auf die 
Einhaltung aller Vorschriften und den langwierigen 
Zertifizierungsprozess einlassen, hoch motiviert sind. 


Zusatzstoffe in Bio-Produkten 
Bio-Nahrungsmittel verkaufen sich, weil sie als besonders 
natürlich und damit gesund gelten. Doch auch »bio« 
erlaubt eine Reihe von Zusatzstoffen: 

E 153 Pflanzenkohle, E 160b Annatto, Bixin, Norbixin, E 
170 Calciumcarbonat, E 220 Schwefeldioxid, E 224- 
Kaliummetabisulitr, E 250 Natriumnitrt, E 252 
Kaliumnitrat, E 270 Milchsäure, E 290 Kohlendioxid, E 296 
Apfelsäure, E 300 Ascorbinsäure, E 301 Natriumascorbat, 
E 306 Tocopherolhaltige Extrakte natürlichen Ursprungs, E 
322 Lecithine, E 330 Citronensäure, E 331 Natriumcitrat, E 


333  Calciumcitrate, E 334 Weinsäure, E 335 
Natriumtartrate, E 336 Kaliumtartrate, E 341i) 
Monocalciumphosphat, E 400 Alginsäaure, E 401 
Natriumalginat, E 402 Kaliumalginat, E 406 Agar-Agar, E 
407 Carrageen, E 410 Johannesbrotkernmehl, E 412 
Guarkernmehl, E 414 Gummiarabicum, E 415 Xanthan, E 
416 Karayagummi, E 422 Glycerin, E 440i) Pektin, E 464 
Hydroxypropylmethlcellulose, E 500 Natriumcarbonate, E 
501 Kaliumcarbonate, E 503 Ammoniumcarbonate, E 504 
Magnesiumcarbonate, E 509 Calciumchlorid, E 516 
Calciumsulfatt, E 524 Natriumhydroxid, E 551 
Siliciumdioxid, E 553b Talkum, E 938 Argon, E 939 Helium, 
E 941 Stickstoff, E 948 Sauerstoff. 

Dazu kommen noch Hilfsstoffe für die Verarbeitung wie 
E 513 Schwefelsäure, E 553b Natriumhexacyanoferrat, E 
901 Bienenwachs und E 903 Carnaubawachs. 


Hersteller von Bio-Nahrung beteuern zuweilen, ohne diese 
Zusatzstoffe könnten sie nicht arbeiten, sie seien absolut 
unersetzliich. Doch brauchen Bio-Milchprodukte und 
Fertiggerichte wirklich das umstrittene E 407? Werden in 
der Bio-Produktion unbedingt Füllstoffe oder Emulgatoren 
benötigt? Braucht Bio-Schinken Nitrat und Nitrit? 

Besonders enttäuschend ist, dass fast alle Anbieter von 
Bio-Produkten Meister im Clean Labeling sind. Da wird der 
Geschmack immer mit »natürlichem« Hefeextrakt 
verstärkt, da heißt E 407 stets Algenextrakt. Schließlich 
gilt der typische Bio-Käufer als gesundheitsbewusst, 
skeptisch - besonders bezüglich der Umtriebe der 
Lebensmittelindustrie - und mitfühlend veranlagt, etwa in 
Fragen der Tierzucht. 


Bio-»Bauern« und -Hersteller traten einst für weniger 
Pestizide, weniger Kunstdünger und artgerechte 
Tierhaltung ein. »Mehr Natur« und »weniger 
Künstlichkeit« war die Devise. Die Beimischung von 
Zusatzstoffen in Lebensmittel läuft diesem Gedanken 
zuwider. Auch heute noch arbeiten viele Hersteller von Bio- 
Lebensmitteln seriös und bleiben genannten Prinzipien 
treu. Für Lebensmittel mit Demeter-Siegel sind zum 
Beispiel wesentlich weniger Zusatzstoffe als für »normales 
Bio« gestattet. Sie sind zudem auf bestimmte 
Produktgruppen beschränkt: 

E 170: Calciumcarbonat auf Milchprodukte und Salz; 
E 330: Zitronensäure auf Öle und Fette; E 331: Natrium- 
citrat auf Wurstwaren; E 333: Calciumcitrate auf 
Wurstwaren; E 332: Natriumtartrate; E 336: 
Kaliumtartrate; E 406: Agar-Agar auf Obst und Gemüse; E 
410: Johannisbrotkernmehl auf Milchprodukte, Obst und 
Gemüse; E 412: Guarkernmehl auf Speiseeis, 
Sojaerzeugnisse; E 440a: Pektin auf Brot und Backwaren, 
Milchprodukte, Obst und Gemüse; E 500: 
Natriumcarbonate; E 501: Kaliumcarbonate auf Obst und 
Gemüse, Lebkuchen; E 524: Natriumhydroxid auf 
Laugengebäck, Kosmetika; E 525: Kalilauge auf Kosmetika. 

Für Lebensmittel mit »Bioland«-Siegel sind wie gesagt 
nur 22 Zusatzstoffe erlaubt und »Naturland« gestattet nur 
21. Auf Carrageene, Nitrat und Nitrit können sie alle 
verzichten. Das wirft die Frage auf, weshalb andere Bio- 
Fabrikanten dazu nicht fähig sind. 

Geteilt sind die Meinungen zum Themas Hefeextrakt: 
Bei Demeter kommt keines in die Produkte, bei Bioland 
gibt es eine spezielle Hefeverordnung, Naturland erklärt, 
die Hefen für das Extrakt seien ebenfalls aus Bio-Anbau 


und sagt: »Die Öko-Kunden und die Öko-Betriebe sollen 
nicht durch Verbote [...] bevormundet werden, sondern 
selbst entscheiden.« Dafür muss der Öko-Kunde jedoch das 
gesamte Etikett nach Hefeextrakt und Würze 
durchkämmen. 

Auch die Rewe-Supermärkte haben sich übrigens 
entschlossen, bei ihren Bio-Produkten auf Hefeextrakt zu 
verzichten und zwar mit folgender Begründung: 

»Geschmacksverstärker sind nach EU-Bio-Verordnung in 
Bio-Produkten nicht zugelassen. Bio-Hersteller verwenden 
deshalb häufig Hefeextrakt. Aber auch Hefeextrakt enthält 
die umstrittenen Substanzen Inosinat, Guanylat und 
Glutamat, die sich in ihrem chemischen Aufbau nicht von 
industriell hergestellten Geschmacksverstärkern 
unterscheiden. Das hochverarbeitete Hefeextrakt steht für 
uns [...] im Widerspruch zu einem unverfälschten, 
naturbelassenen Geschmack.« 

Bleibt die Frage, warum etliche Hersteller von Bio- 
Nahrung Geschmacksverstärker brauchen, statt den oft 
beschworenen ursprünglichen Geschmack ihrer hochwer- 
tigen Zutaten für sich sprechen zu lassen. 


Der Supermarkt - Regal für Regal 


Obst und Gemüse 


Der Frische-Bereich eines Supermarkts befindet sich in der 
Regel nahe an dessen Eingang. Spiegel und Licht werden 
dort bewusst eingesetzt, um die Illusion überbordender 
Frische hervorzurufen. Neuerdings wird auch feiner 
Wassernebel über das Gemüse, meist Salate, gesprüht. 
Dadurch wirkt die Ware zwar frischer, verliert, wenn sie 
altert, aber nicht weniger Vitamine als anderes Gemüse. 

Relativ neu im Sortiment sind vorgeschnittene Salate 
oder Obstsalate im Kombipack. Schauen Sie mal auf die 
Menge und vergleichen Sie den Kilopreis: Viele 
Verbraucher werden es bei diesen Preisunterschieden 
vorziehen, doch selbst zum Messer zu greifen. 

Vorsicht auch bei offenen Verpackungen wie Körbchen 
voller Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen und Aprikosen. 
Hier stimmt das angegebene Gewicht nicht immer. Das 
kann, muss aber nicht am Supermarkt liegen. Einige 
Kunden füllen ihre Körbe gern selber nach. 

Kaum bekannt ist, dass Früchte und Salate schon etwas 
älter sein können, als man gewöhnlich vermutet: Bananen 
zum Beispiel lagern ein bis zwei Monate bei zehn Grad im 
Schiffsbauch. Weil die Früchte ab 13,2 Grad reifen, werden 
sie fortwährend gekühlt. Von der Kältekammer geht es 
danach in die Gaszelle. Bei 14 bis 17 Grad werden die 
Früchte einem Gemisch aus Stickstoff und vier Prozent 


Ethylen ausgesetzt. Das Ethylen lässt die Früchte dann im 
Schnelldurchgang reifen. Vom satten Grün bis zum Gelb 
mit dunklen Flecken dauert es nur vier Tage. Für Äpfel und 
andere Früchte gibt es ähnliche Techniken, Salat- 
mischungen im Beutel können ebenfalls von solchen Gasen 
eingehüllt werden. 

Viele Früchte und Gemüse lagern also entweder umhüllt 
von Gasen, die biochemische Prozesse hemmen, oder von 
Gasen, die ihre Reifung beschleunigen. Politisch korrekt 
heißen diese Mischungen »Schutzgase«, und nie fehlt der 
Hinweis, dass selbige in Hülle und Fülle in unserer Natur 
auftauchen. Das ist zweifellos richtig. Dennoch sind solche 
Früchte dann nicht mehr frisch im Sinne von frisch 
geerntet. 

Großhändler nutzen die Technik, um auf sinkende 
Nachfragen reagieren zu können. Sie können die Früchte 
dadurch länger ruhen lassen. Oder sie kaufen, wenn die 
Ware günstig ist, und verlängern die Lebensdauer selbiger 
bis zum Abverkauf. 

Leider wird der Verbraucher über die Gaslagerung in 
keiner Weise informiert, man nimmt ihm daher die 
Möglichkeit, sich bewusst für wirklich frische Ware zu 
entscheiden. Dabei wäre die Lösung gerade für Früchte 
und Gemüse einfach: Händler könnten zum Beispiel ein 
»Erntedatum« angeben. 

Hinter der vermeintlichen Fülle in den Obst- und 
Gemüseregalen versteckt sich manchmal ausgesprochene 
Armut: Im 19. Jahrhundert zählte der Botaniker Andre 
Leroy 527 Apfelsorten. Ganze zwölf sind davon noch 
halbwegs flächendeckend bei uns erhältlich. In den meisten 
Supermärkten dominiert das Trio Golden, Gala, Granny. 
Und man muss keinen Botaniker des 19. Jahrhunderts 


bemühen, um von der Fülle der eigentlich noch vorhan- 
denen Apfelvarianten zu erfahren. Das Bundessortenamt 
führt ein Inventar, in dem man auch den Altländer 
Pfannkuchenapfel, die Biesterfelder Renette oder den 
Extertaler Eckapfel noch findet. 


Obwohl Pilze eigentlich keine Pflanzen sind, liegen sie im 
Supermarkt oft neben Früchten und Salaten. Und sie haben 
- ebenso wie das Obst und Gemüse - meist weite Reisen 
zurückgelegt, bevor sie dort auftauchen. Steinpilze und 
Pfifferlinge stammen häufig aus Rumänien, Polen oder 
Weißrussland. Das Sammeln heimischer Pfifferlinge ist 
nach Bundesartenschutzverordnung nur noch in geringen 
Mengen (bis zwei Kilo pro Tag) für den eigenen Bedarf 
erlaubt. 

Im Herbst 2010 hat Markt, ein Verbrauchermagazin des 
NDR, zehn Pfifferling-Proben aus dem Ausland testen 
lassen. Sieben davon waren verschimmelt, verfault oder 
mit Maden durchsetzt. Ein Sachverständiger der Deutschen 
Gesellschaft für Mykologie (Pilzkunde) stufte sie als 
gesundheitsgefährdend ein. 


Einkaufstipps Gemüse 

Artischocken: Der Stängel der Artischocke sollte 
leicht brechen. Biegt er sich, beginnt die Artischocke 
schon auszutrocknen. Auch ihre Blätter sollten sofort 
brechen, wenn man versucht, sie zu knicken. 
»Offene« Artischocken mit schwarz anlaufenden 


Blättern sind oft zu reif und daher dann faserig und 
hart. 

Auberginen: Die lila Variante sollte über eine 
kräftige, gleichmäßige, aber nicht zu dunkle Farbe 
und einen fest sitzenden, schön grünen Stiel 
verfügen. Braune Flecke sind ein Zeichen von 
Faulnis. 

Blumenkohl: Guter Blumenkohl ist weiß, dicht und 
fest, ohne Flecke und mit knackigen, grünen Blättern 
ohne gelbe Stellen. 

Champignons, weiß: Gute Ware ist frisch und fest. 
Ihre Farbe ist sehr weiß und ohne braune Flecke. Ver- 
meiden sollte man faltige, braune Champignons mit 
schadhaften Lamellen. 

Erbsen: Schoten mit knackig grüner Schale, die 
noch über ihren Stängel verfügen, sind bei Erbsen 
die beste Wahl. Weich und farbarm sollten Erbsen 
nicht sein. Auch zu groß und zu dick dürfen die 
Schoten nicht ausfallen. 

Fenchel: Die Knollen mit dem leicht anisartigen 
Aroma kauft man am besten sehr weiß und recht 
fest. Sobald der Fenchel braun anläuft, verfault er 
von innen heraus. 

Grüner Spargel wächst über der Erde, schmeckt 
kräftiger und muss nicht geschält werden. 

Gurken sollten Sie so klein wie möglich kaufen, denn 
die kleinen sind knackiger und nicht so wasserhaltig. 
Ganz wichtig: Fest sollten die Gurken auch sein. 
Karotten: Leuchtend orange, von fester Konsistenz 
und ohne Furchen und Risse ist eine gute Karotte. 


Risse zeigen, dass die Karotte zu spät gepflückt 
wurde oder Frost abbekommen hat. Die 
aromatischsten Karotten tragen noch ihr Grün. 
»Narben« in der Oberfläche oder schlappes, gelb 
anlaufendes Blattwerk sind ein Zeichen dafür, dass 
die Wurzel schon etwas älter ist. 

Kartoffeln: Grüne Kartoffeln sind ungesund, doch 
die Supermarktbeleuchtung verdeckt diesen Mangel 
häufig. Vermeiden sollte man Kartoffeln, die sich 
weich anfassen oder durch Erntemaschinen 
»verletzt« wurden. 

Knoblauch: Frischer Knoblauch ist fest, von matter 
Farbe und ohne braune Flecke. Hohle, leere Stellen 
im Inneren sprechen immer für schlechten 
Knoblauch, auch wenn die Außenseite noch intakt 
wirkt. 

Kohl: Sein Stiel darf nicht braun sein und auch gelbe 
Blätter sind ein Warnzeichen. Hier wird gem 
geschummelt: Händler »reinigen« ihren Kohl, indem 
sie die äußeren, gelb angelaufenen Blätter 
abschneiden. Wählen Sie deshalb ein Exemplar mit 
festen, möglichst fleckenlosen, knackigen Blättern 
und intaktem Herz sowie heller Schnittstelle. 

Lauch: Die Blätter müssen fest sein. Ein schlechtes 
Zeichen sind matte, gelbe, faltige Lauchstangen mit 
trockenen Blättern und Wurzeln. 

Mangold: Qualitätszeichen für Mangold sind große 
starre, gleichmäßig gefärbte, kräftige Blätter. Der 
Mangold sollte sich fest anfassen, dann ist er frisch. 


Paprika: Wirft die Haut Falten, ist die Paprika schon 
älteren Datums. Paprika braucht glatte Haut ohne 
Flecke und der Stängel sollte fest sitzen. 
Pfifferlinge: Frische Pfifferlinge sind gelblich-orange. 
Braune Exemplare sind bereits dabei auszutrocknen. 
Gute Pfifferlinge sind stets intakt, also mit Kopf und 
Fuß, und sie riechen ein wenig nach Unterholz und 
Aprikose. Sie sind fest und das Stielende ist nicht 
vertrocknet. Keinesfalls dürfen sie sich »schmierig« 
anfassen. 

Salat: Frisches Grün und knackige Blätter sind gute 
Zeichen, das gilt für alle Sorten. Die Schnittstelle 
sollte hell sein. Salate mit schadhaften Blättern, 
braunen Flecken und Zeichen von Austrocknung oder 
Faulnis sollte man vermeiden. Doch Achtung: Händler 
schönen ihre Salate, indem sie das schadhafte 
Blattwerk abzupfen. 

Spargel: Schön rund und zylindrisch sollte er sein. 
Läuft Spargel nach unten zu, beginnt er 
auszutrocknen. Ein dunkler Farbton dort ist ebenfalls 
tabu. Absolute Frische ist bei Spargel besonders 
wichtig, denn er verliert schnell an Geschmack. Die 
unterschiedlichen Spargelfarben sind leicht erklärt: 
Weißer Spargel kommt nicht ans Tageslicht. Die 
Variante mit violetter Spitze bekommt hingegen ein 
wenig Sonne ab und wird geerntet, sobald der 
Spargel seinen Kopf aus dem Boden streckt. 

Spinat: Ganze Blätter, von leuchtendem Dunkelgrün 
sind ein Frischezeichen. Weich und gelb sollte Spinat 
nicht sein, Fäulnis ist ein absolutes Alarmzeichen, 


Spinat verdirbt sehr schnell. Deswegen sollte man 
ihn auch erst kurz vor der Zubereitung waschen. 
Steinpilze: Die Pilze sollten sich fest anfassen. Am 
Fuß nisten sich nämlich gern Parasiten ein, deren 
Löcher mit bloßem Auge nicht erkennbar sind. Junge 
Steinpilze, die oft über einen zarten 
Buttergeschmack verfügen, haben fast weiße 
Lamellen, die etwas älteren Exemplare, deren Aroma 
bereits voll entwickelt ist, verfügen über gelbe 
Lamellen. Sind Letztere fast grün, ist der Steinpilz 
sehr reif und zwar stark im Geschmack, könnte aber 
nach der Zubereitung weicher als seine jungen 
Artgenossen ausfallen. 


Tipp: Stein- und andere Pilze nicht unter 
m fließendem Wasser waschen, sondern lieber 
bürsten und gegebenenfalls mit einem feuchten Tuch 
abwischen. Sonst nehmen die Pilze Feuchtigkeit auf 
und verlieren an Aroma. 


Tomaten: Die weitaus meisten Tomaten - botanisch 
gesehen sind es übrigens Früchte - sind extrem 
geschmacksarm. Früher waren winzige 
Kirschtomaten empfehlenswert, heute wurde auch 
ihnen der Geschmack abgezüchtet. Einen Versuch 
wert sind festfleischige Strauchtomaten mit grünem, 
fest sitzendem und noch nicht ausgetrocknetem 
Stängel. 


Einkaufstipps Früchte 


Aprikosen: Grüne Exemplare bitte aussortieren, 
denn sie schmecken fad. Frische Aprikosen fassen 
sich fleischig-seidig an und sind ein wenig weich, 
jedoch nicht schwammig oder schlaff. Letztere 
schmecken oft leicht mehlig. Wer sie zu hart kauft, 
wird enttäuscht, denn nach dem Pflücken reifen 
Aprikosen nicht weiter. Vorsicht: Jeder Stoß führt zu 
braunen Flecken. 

Avocados sollten sie im Zweifelsfall lieber etwas zu 
fest als zu weich kaufen, denn die Früchte reifen zu 
Hause nach. 

Birnen: Braune Flecke sind kein gutes Zeichen. Gute 
Birnen sind relativ fest - aber unter Fingerdruck 
nachgebend - und duftig, schön gelb mit roten 
Reflexen und mit hellbraunem, nicht 
ausgetrocknetem Stängel. Besonders große Birnen 
sind oft wässrig. 

Erdbeeren: Bei Erdbeeren sind leuchtend rote 
Früchte von einheitlicher Farbe empfehlenswert. Sie 
sollten schön fest sein, grüne Blätter und helle, auf 
der Haut erkennbare »Kerne« haben. Vorsicht bei zu 
hellen oder zu dunklen Exemplaren. Erdbeeren sollte 
man nicht im Plastikkörbchen in ihrer eigenen 
Feuchtigkeit schwimmen lassen. Am besten legt man 
ein sauberes Tuch über einen Teller, breitet die 
Früchte darauf aus und schlägt das Tuch über ihnen 
zusammen. So wird die Feuchtigkeit aufgenommen 
und die Erdbeeren halten sich länger. 

Himbeeren: Dunkle Himbeeren sind überreif, helle 
schmecken fade. Kleine, feste Himbeeren sind oft 


besser als große, weiche Exemplare. 
Honigmelonen: Eine gleichmäßig orangegelbe 
Schale ist ein gutes Zeichen bei Honigmelonen. 
Schwer und dicht sollten sie sein. Sie dürfen nicht 
hohl klingen, wenn man sie mit den Fingern antippt. 
Kirschen: Fest müssen Kirschen sein, von roter 
Farbe und mit glänzender, glatter Haut. Der grüne 
Stängel sollte weich, biegsam und fest mit der Frucht 
verbunden sein: Ohne Stängel sollte man Kirschen 
nicht kaufen, sein Zustand ist eines der 
Qualitätszeichen. Kirschen, die sich klebrig anfassen, 
waren meist von Blattläusen befallen. Einmal 
gepflückt reifen Kirschen nicht nach. 

Orangen: Schwere, feste Früchte sollte man beim 
Kauf von Orangen bevorzugen. Wohlschmeckende 
Sorten sind zum Beispiel Malteser, Navel-Orangen 
oder Salustania. Auch bei den Orangen sind die 
großen Exemplare meist geschmacksärmer als die 
mittelgroßen. 

Pfirsiche: Gute Pfirsiche sind mittelgroß oder klein, 
sehr große hingegen sind wie einige andere 
Fruchtsorten oft arm an Geschmack oder mehlig. Im 
Idealfall sind die Früchte duftig, fleckenlos und nur 
ein klein wenig weich. Zu weiche Exemplare sind in 
der Regel ebenso zu vermeiden wie extrem harte. 
Pflaumen: Bei Pflaumen, Renekloden, Zwetschgen 
oder Mirabellen spricht eine feine, weiße Schicht 
über der Frucht für Frische. Diese ist schon beim 
Pflücken vorhanden. Je mehr davon fehlt, je 
glänzender die Früchte sind, desto mehr wurden die 


Pflaumen herumgestoßen. Der Stängel sollte nicht 
ausgetrocknet sein und die Früchte sollten sich weich 
anfassen. Zu große Früchte schmecken häufiger 
mehlig oder fad. 

Wassermelonen müssen »dumpf« klingen, wenn 
man auf sie klopft. Außerdem sollte eine Seite (die 
ehemalige »Unterseite«) der Wassermelone heller 
sein als die andere Gleichmäßig gefärbte 
Wassermelonen lassen darauf schließen, dass sie 
unreif geerntet wurden. Weiche Stellen oder Risse 
sind Alarmzeichen. 

Weintrauben: Ähnlich wie Pflaumen sollten die 
Früchte von einer feinen, weißen Schicht bedeckt sei. 
Ein grüner, nicht ausgetrockneter Stiel und eine 
homogene Traube ohne fehlende oder faulende 
Früchte sind ebenfalls ein Zeichen von Qualität. 
Zitronen: Für den Hausbedarf sollte man Zitronen 
eher einzeln als im Netz kaufen - minderwertige 
Exemplare fallen darin nicht sofort ins Auge. 
»Unbehandelte« Zitronen wurden lediglich nach der 
Ernte nicht mehr behandelt, also beispielsweise nicht 
gewachst. Vor der Ernte durfte nach Belieben 
gespritzt werden. 


Wurstwaren 


»Du sollst dem Kunden nicht sagen, was in der Ware 
steckt.« Beim bewussten Gang durch einen Supermarkt 


könnte man meinen, dies sei das erste Gebot vieler 
Lebensmittelhersteller. Bei Wurstwaren ist es besonders 
einfach, den Kunden zu täuschen: Welcher Kunde weiß 
denn schon genau, was da verwurstet wird? Welcher Teil 
des Tieres kommt in die Wurst? Stammt das Tier aus 
Massentierhaltung? Ist wirklich drin, was drauf steht? 

Oder nehmen wir an, Sie lassen sich von einer 
Gänseleber- oder Wildpastete verführen. Wenn Sie die 
Liste der Inhaltsstoffe betrachten, dann werden Sie dort 
meist relativ viel Schweinsleber finden. Nur klingt 
Schweinsleberpastete nicht ganz so gut. Auch in 
»Kalbsleberwurst« steckt jede Menge Schweinsleber; meist 
ein Drittel mehr als Kalbsleber. Der Grund dafür ist 
einfach, Kalbsleber ist wesentlich teurer als Schweinsleber, 
aber sie verkauft sich besser. Einige Verbraucher mögen 
Kalbsleber weniger, sie verfügt nämlich oft über eine 
bittere Note. Dank des Schweinezusatzes wird dieser 
vermieden. Dennoch: Es wäre schön, wenn die wahren 
Inhaltsstoffe auch vorn auf dem Etikett stünden. Gerade für 
Menschen, die aus religiösen Gründen oder 
Gewissensfragen auf den Verzehr von Schweinefleisch 
verzichten möchten, sind solche Praktiken ein Problem. 

Und Schinkenscheiben? Wie kommt es, dass die uns so 
gleichmäßig - ja manchmal sogar viereckig - aus der 
Packung angucken? Ganz einfach: man kann sie kleben. 
Das funktioniert durch Klebeenzyme wie Transglutaminase 
aus den Labors des weltgrößten Glutamat-Herstellers 
Ajinomoto. Dafür wird auch das berüchtigte 
Separatorenfleisch verwendet. Das ist Fleisch, das 
maschinell vom Knochen gelöst wird und dadurch kleine 
Knochensplitter enthalten kann. 


Auch beliebt ist die Anreicherung mit Wasser. 
Kochschinken kann beispielsweise jede Menge Wasser 
enthalten, bis zu 40 Prozent. Das funktioniert recht einfach: 
Eine Maschine injiziert eine Lake aus Wasser, Pökelsalz und 
Phosphat ins Schweinefleisch. Dank Pökelsalz bleibt die 
schöne, rote Farbe erhalten, Phosphat hingegen erhöht das 
Wasserbindungsvermögen. Einige Großhersteller von 
Schinken sagen, sie verwenden es, damit ihr Produkt schön 
saftig wird. 

Diverse Verdickungsmittel sorgen dafür, dass die 
Flüssigkeit dort bleibt, wo sie nach Ansicht der 
Lebensmittelindustrie hingehört, so dass der Kunde 
letztlich Wasser zum Fleischpreis bekommt. 

Dann kaufen Sie statt der Billigware lieber den teuren 
luftgetrockneten Schinken? Der wiederum wurde oft mit 
Insektiziden eingenebelt. Das Bayerische Landesamt für 
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL) hat dies 2008 
analysiert: Fünf von 23 Proben (22 Prozent) spanischen 
Serrano-Schinkens enthielten erhöhte Werte an diversen 
Insektiziden - namentlich Permethrin, Phenothrin, 
Tetramethrin und Fenvalerat - sowie Piperonylbutoxid, das 
als sogenannter Synergist die Wirkung von einigen dieser 
Insektizide verstärkt. Die Rückstände je Kilo Schinken 
erreichten bis zu 0,85 mg Tetramethrin beziehungsweise 
0,39 mg Phenothrin. Der Grenzwert beider Stoffe beträgt 
0,01 mg pro Kilogramm. Einige Hersteller erklären, die 
Insektizide im Schinken seien »Schädlingsbekämpfungs- 
Maßnahmen bei der Reifung und Lagerung« und ohnehin 
nur auf der Oberfläche der Erzeugnisse lokalisiert. Ein 
Trost: Die Schadstoffe in den Tests des LGL befanden sich 
nur in Schinkenstücken und nicht in Scheibenware. 


Ein Blick in die Fachliteratur zeigt, dass der Sittenverfall 
in der Fleischbranche neueren Datums ist. Eduard 
Bechtolds Klassiker Die Fleisch- und 
Wurstwarenherstellung von 1947 erklärt, dass große und 
kleine Metzger damals in erster Linie Fleisch und Gewürze 
verwursteten - nur in einigen Fällen ist die Zugabe von 
Salpeter oder Nitritpökelsalz zulässig. »Um haltbare und 
schöne Rohwurstwaren herzustellen, muß das 
Fleischmaterial von bester Qualität sein«, meinte der 
Verfasser. 

Das hat sich gründlich geändert. Eines der 
Unternehmen, das recht genau weiß, was in unserer Wurst 
steckt, heißt Van Hees und residiert im hessischen Walluf. 
Sie kennen Van Hees nicht und kaufen auch nichts von 
denen? Das liegt ganz einfach daran, dass dieses 
Unternehmen nur die Zusatzstoffceocktails an die Fleisch 
verarbeitende Industrie verkauft und gegenüber 
Endverbrauchern gar nicht in Erscheinung tritt. Angeboten 
wird zum Beispiel »Bombal«, ein Frischhalter auf 
Acetatbasis für alle umgeröteten Fleischerzeugnisse aus E 
262 Natriumacetat, Speisesalz, E 331 Natriumcitrat, E 301 
Natriumascorbat, E 300 Ascorbinsäure, Trennmittel: E 551 
Siliciumdioxid. Oder LEMAL® F5, ein »gebrauchsfertiger, 
hochkonzentrierter Kochwurstemulgator in cremiger Form 
auf Basis von Mono- und Diglyceriden. Durch die 
Veresterung mit Citronensäure hat LEMAL® F5 
hochwirksame Emulgiereigenschaften speziell für fein- und 
grobzerkleinerte Kochwürste.« Besonders empfohlen wird 
Lemal (hinter dem Namen verstecken sich im Wesentlichen 
die Emulgatoren E 472 oder E 472 und E 471) für 
»Kochstreichwürste, Leberpasteten, Leberparfaits, 


Lebercremes, streichfähige Rohwürste und 
hochsterilisierte Konserven«. 

Für gutes Gelingen des eben erwähnten Schinkens 
bietet Van Hees »Schinko« an, »Schinko CP 100« zum 
Beispiel, einen laut Hersteller »kompletten Lakezusatz auf 
Basis Citrat und Phosphat. Mit feinen Gewürzaromen, 
kräftigen Umrötehilfsmitteln und Geschmacksverstärkern. 
Ohne zugesetzte Laktose. Ohne Zusatz von 
kennzeichnungspflichtigen Allergenen.« Dafür aber mit 
getrocknetem Glukosesirup, Speisesalz, Dextrose, E 331, 
E 621 Mononatriumglutamat, E 450, E 301, Saccharose, 
Aromen, Trennmittel: E 500 Natriumcarbonat. Der 
»Schinkenmacher«, wenn man ihn so nennen möchte,- 
benötigt immerhin ein Kilo »Schinko CP 100« auf zehn 
Liter Lake bei 20 Prozent Einspritzmenge. 

Wie heißt es bei Van Hees: »Der Einsatz dieser Güte- 
zusätze aus der SCHINKO® Produktreihe hat viele Vorteile 
in Bezug auf Haltbarkeit, Produktionssicherheit, 
Geschmack, Konsistenz und Wirtschaftlichkeit, z. B. bei der 
Produktion von Kochschinken, Backschinken oder Kasseler 
[...].« Wirtschaftlichkeit verspricht immer gutes Geld. 


Aber gutes Fleisch, das können Sie an seiner zarten 
Konsistenz erkennen, meinen Sie? Nun, dafür gibt es 
»Zartin«. »Mit ZARTIN® behandeltes Fleisch zeichnet sich 
durch gleichbleibende Qualität und Zartheit aus. Durch 
gezielte Einstellung des pH-Wertes im Fleisch auf ein 
optimales Niveau bleibt Fleisch [...] immer zart und saftig.« 
Auch der »verminderte Gewichtsverlust« wird gepriesen. 
Im vermeintlichen Wundermittel stecken nur »Speisesalz, 


getrockneter Glukosesirup, E 262, E 331, Aroma, 
Trennmittel: E 500, E 551«. 

Dann vielleicht doch lieber Sülze? Dafür bietet van Hees 
»Prallo SülzGold perfekt« aus Speisesalz, getrocknetem 
Glukosesirup, E 262, E 331, Aroma, Trennmittel: E 500, E 
551. 

Also doch wieder Schinken, der luftgetrocknete, trotz 
der Pestizide? Der wurde vielleicht mit »Pökel-Pök 
Mediterrano« behandelt, einer Mischung aus »Speisesalz, 
getrocknetem Glukosesirup, E 262, E 331, Aroma, 
Trennmittel: E 500, E 551«. 

Zur Veränderung des Geschmacks hat Van Hees 
»Aromix« im Angebot. Was klingt wie der Bewohner eines- 
kleinen, gallischen Dorfes, ist tatsächlich Flüssigaroma, 
etwa von Bratzwiebeln, Knoblauch, Majoran, Pfeffer,- 
Wacholder oder Zitrone. Praktischerweise verfügen diese 
Flüssigaromen immer über eine Farbe, die zum Aroma 
passt. 

Der Slogan von Van Hees lautet »we know how«. Dieses 
Know-how ist offenbar begehrt, laut Unternehmensangaben 
stieg der Umsatz der deutschen VAN HEES GmbH im 
Geschäftsjahr 2010 um zehn Prozent auf 66 Millionen Euro, 
der Exportbereich wuchs dabei um 20 Prozent. 

Kurz: Diese Hilfsmittel und Konkurrenzprodukte anderer 
Unternehmen werden genutzt - das zeigt der Umsatz. Dem 
Kunden teilt man dies so sparsam wie möglich mit. Das 
zeigt die Erfahrung. 


Die Fleischtheke 


Schon die Beleuchtung täuscht uns: An der Fleischtheke 
wird die Ware in schmeichelndes Rotlicht getaucht, damit 
sie leckerer aussieht. 

Doch selbst Stücke, die auch im Tageslicht schön rot 
aussehen, können hart und geschmacksarm ausfallen. Das 
liegt nicht zuletzt an der Abneigung vieler Kunden 
gegenüber sichtbaren Fettstreifen. Fett ist nämlich ein 
wichtiger Geschmacksträger, der eigentlich unbedingt 
dazugehört. Abschneiden kann man es ja nach dem Kochen 
oder Braten immer noch. Und zarte Fettadern wird in- 
gebratenem Fleisch kaum jemand bemerken. 

Eine wesentliche Rolle für die Qualität des Fleisches 
spielen Haltung und Herkunft der Tiere: Fleisch aus 
Massentierhaltung ist kein Leckerbissen, denn die Zucht 
wirkt sich direkt auf den Geschmack aus. Was haben die 
Tiere gefressen? Durften sie Auslauf genießen, wurden sie 
gestresst? Wir Verbraucher wissen das nicht - und wollen 
es vielleicht auch so genau nicht wissen -, doch die Qualität 
des Fleisches hängt davon ab. 

Billiges Fleisch ist nicht immer ein Schnäppchen, 
sondern meist wässrig und schrumpft in der Pfanne schnell 
zusammen, weil es viel Flüssigkeit abgibt. Sichtbare 
Qualitätszeichen sind leider selten auszumachen, auch 
sogenanntes PSE-Fleisch (pale, soft, exudative) ist optisch 
stets einwandfrei. 

Besonders das Schwein ist in wahrstem Sinne des 
Wortes eine arme Sau. Früher musste es über fast 
elfenbeinweißes, geruchsarmes, festes Fleisch ohne 
Feuchtigkeit verfügen. Da aber hatten die Borstentiere 
noch richtig Speck auf den Rippen. Heute müssen sie 
mager wie ein Topmodel sein. »Fett wie ein Schwein« ist 
kaum ein Schwein. 


Schweinefleisch sollte beim Kauf trocken sein und kein 
Wasser von sich geben. Kein gutes Zeichen hingegen ist 
Fleisch, das schnell grau anläuft - doch das wird ja wie 
gesagt von der Thekenbeleuchtung korrigiert. 

Rindfleisch kommt von Ochsen oder Kühen, und in der 
Auslage lockt jedes Stück verführerisch rot. Doch die 
schöne Färbung kann täuschen. Auch hier gilt: Im Fett 
steckt Geschmack und wenn Ersteres fehlt, mangelt es 
häufig auch an Letzterem. 

Mager und zart hingegen ist ein gutes Kalbsschnitzel. 
Maximal zwei Zentimeter dick sollte es ausfallen, Metzger 
klopfen es noch zart und platt. Eingeschlagen in Papier 
sollte man es nicht länger als zwei Tage im Kühlschrank 
lagern, sonst kann der Geschmack verfliegen. 

Lammfleisch hingegen sollte blassrosa oder fast weiß 
aussehen, seine Fettschicht sollte schneeweiß und fest 
sein. Alarmzeichen sind eine stumpfe rote, fast violette 
oder gar schwarze Farbe. Solche »Lämmer« sind keine, sie 
sind Hammel und schmecken entsprechend streng. 

All diese Tipps gelten nur für die Fleischtheke und die 
existiert nicht überall. Für Fleisch aus der 
Massentierhaltung sind sie ohnehin nicht gültig. Das ist 
optisch oft einwandfrei, schmeckt jedoch dürftig und 
schrumpft in der Pfanne wie gesagt zusammen. 

Wer glaubt, dass konventionelle Tierhaltung so 
schlimm nicht sein könne, der sollte vielleicht einmal die 
»Verordnung zum Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere 
und anderer zur Erzeugung tierischer Produkte gehaltener 
Tiere bei ihrer Haltung« lesen. Diese Verordnung von 2006 
garantiert Zuchttieren wesentlich mehr Platz im Stall als 
vorher: 


Ein Kalb von 150 Kilogramm Lebendgewicht hat jetzt 
Anspruch auf 1,5 m? Bodenfläche. Einem Mastschwein von 
50 bis 110 Kilo stehen 0,75 m? zu. Hühner werden gleich 
als Gesamtgewicht gelistet: »Wer Masthühner hält, hat 
sicherzustellen, dass die Masthühnerbesatzdichte zu 
keinem Zeitpunkt 39 kg/m? überschreitet.« 

Diese Vorschriften stellen bereits eine erhebliche 
Verbesserung der Haltungsbedingungen dar. Aber: 0,75 m? 
für ein 110 Kilo-Tier? Rechnen Sie das Platzangebot ruhig 
mal auf Ihr eigenes Gewicht um. Immerhin heißt es über 
Schweine und Kälber, dass sie »ungehindert liegen, auf- 
stehen, sich hinlegen, eine natürliche Körperhaltung 
einnehmen« dürfen. Massentierhaltung produziert kranke 
Tiere. Zum Beispiel erkranken Schweine oft an Chlamydien 
und Lungenentzündungen, was zu einer häufigeren 
Verabreichung von Antibiotika führt. Laut dem Spiegel 
wurden im Jahr 2010 rund 900 Tonnen Antibiotika an 
Zuchttiere in Deutschland verfüttert. »Das sind 116 Tonnen 
mehr als im Jahr 2005 und mehr als dreimal so viel, wie 
alle Bundesbürger pro Jahr einnehmen«, heißt es in dem 
entsprechenden Artikel. Die Folge: Immer mehr 
Krankheitserreger sind gegen Antibiotika immun. 

Außerdem werden die Tiere aufgrund enger Ställe und 
langer Transporte Dauerstress ausgesetzt. 

Das alles ist zwar unschön, aber unvermeidbar, wenn 
das Schnitzel schön billig bleiben soll? Es gibt noch ein 
weiteres Argument gegen Massentierhaltung: Derart 
gewonnenes Fleisch schmeckt einfach nicht. Sicher taugt 
es als Sattmacher, aber nach Kalb, Schwein oder Rind im 
ursprünglichen Sinne schmeckt es nicht mehr. 


Oft wird Fleisch stückweise unter »Schutzatmosphäre« 
verpackt. Fachleute reden auch von MAP-Verpackung 
(Modified Atmosphere Packaging) und hoffen insgeheim, 
dass sich einmal der Begriff »Aromaschutzverpackung« 
beim Verbraucher einprägen wird. Aromaschutz, das klingt 
gut. Jedenfalls besser als »optisches Aufhübschen«. 

Solche Schutzatmosphären bestehen aus Stickstoff, 
Kohlendioxid und Sauerstoff, ihre Hersteller nehmen in der 
Eigenwerbung kein Blatt vor den Mund. Das Düsseldorfer 
Unternehmen Air liquide empfiehlt für portioniertes 
Frischfleisch die Gasmischungen Aligal 27, Aligal 28 und 
Aligal 49. »ALIGAL begünstigt die Bildung von 
Oxymyoglobin und erhält dadurch die natürliche 
Fleischfarbe und somit ein appetitliches Aussehen.« 
Gepriesen wird hier also nicht der Aromaschutz, sondern 
die ansprechende Optik des Produkts - offenbar kommt es 
darauf an. 

Das österreichische Unternehmen Messer vertreibt 
seine Gasmischungen unter Namen wie »Gourmet C« 
(Kohlendioxid), »Gourmet H« (Wasserstoff) oder »Gourmet 
N70« (70 Prozent Stickstoff, 30 Prozent Kohlendioxid) und- 
präsentiert sich geradezu entwaffnend ehrlich. 
Versprochen werden »längere Produkthaltbarkeit, 
verbesserter, optischer Frischeeindruck« und »größere 
Flexibilität bei Verpackung und Distribution«. Kohlendioxid 
»reduziert das Wachstum von Bakterien/Schimmel«. 
Stickstoff ist ein »inertes, reaktionshemmendes Gas«. Und 
Sauerstoff »verursacht die Oxidation von Fetten/Ölen. 
Erlaubt das Wachstum von aeroben Bakterien und 
Schimmel, aber erhält die rote Farbe von Fleisch und 
hemmt anaerobe Bakterien.« Aerobe Bakterien sind solche, 
die Sauerstoff zum Wachstum benötigen, etwa 


Streptokokken, Staphylokokken, Pneumokokken oder E. 
coli. Solche Bakterien und Schimmel wachsen laut dem 
Hersteller von Schutzgasen also weiter, während die 
schöne Farbe erhalten bleibt. 

Nach einer Untersuchung der 
Verbraucherschutzorganisation Foodwatch beschäftigte 
sich auch das Bundesinstitut für Risikobewertung im Jahr 
2010 mit Fleischwaren in MAP-Verpackung und kam zu 
einem klaren Urteil: »Gleichzeitig sorgt der erhöhte 
Sauerstoffanteil aber offenbar dafür dass die 
Fleischqualität beeinflusst wird, da es schneller reift und 
damit auch schneller verderben kann, weil das Fett oxidiert 
und damit ranzig wird. Ein ranziger Geruch und 
Geschmack kann also früher eintreten als bei herkömmlich 
gelagertem Fleisch. Der Begriff »Unter Schutzatmosphäre 
verpackt: sagt nichts über die mikrobiologische 
Beschaffenheit des Fleisches aus, d. h. mit welchen Keimen 
es möglicherweise belastet sein kann.« 

Generell gilt für alle Fleischwaren: Stechender, säuer- 
licher oder ranziger Geruch ist stets ein Alarmzeichen. Auf 
den »Genuss« dieser Waren sollten Sie also besser 
verzichten. 


Die Fleischmisere liegt auch daran, dass Fleisch heutzu- 
tage gewissermaßen »unser täglich Brot« ersetzt. Fleisch 
muss billig und permanent verfügbar sein; in vielen- 
Supermärkten ist ein Kilo Schweinefleisch weit günstiger 
als ein Kilo Kirschen in der Saison. 

Wer große Mengen Fleisch verkauft, der verdient daran 
auch großartig. So kam es besonders zwischen 2003 und 
2008 immer wieder zu »Gammelfleisch«-Skandalen: Dabei 


wurden Haltbarkeitsdaten verlängert, Schlachtabfälle als 
Fleisch verkauft, verdorbenes Fleisch neu verpackt und 
etikettiert. Grün oder schwarz angelaufene Stücke 
schnitten die Mitarbeiter der Großfleischereien einfach 
heraus. 

Am 1. Juli 2008 traten europaweit neue Bestimmungen 
in Kraft, die eine bessere Rückverfolgung von Fleisch 
gewährleisten sollen. Sogenanntes Risikofleisch wird jetzt 
vom Hersteller mit Glycerintriheptanoat markiert. Der Stoff 
ist ungiftig und nicht abwaschbar. 

Seitdem ist es um das Gammelfleisch stiller geworden - 
was nicht heißt, dass niemand mehr mit dem 
Haltbarkeitsdatum tricksen würde. 2003 und 2005 wurden 
Fälle bekannt, in denen Mitarbeiter von Real-Märkten 
Hackfleisch einfach umetikettiert oder neu verpackt und 
zurück ins Kühlregal gelegt hatten. 


Die Käsetheke 


Kennen Sie den Unterschied zwischen einem 
»Camembert«, einem »Camembert de Normandie« und 
einem »Camembert fabrique en Normandie«? Nein? So viel 
Französisch (und Lebensmittelrecht) müssen Sie 
beherrschen, um in einem besseren Supermarkt einen 
handwerklich erzeugten Käse von einem Industrieprodukt- 
unterscheiden zu können. 

Der Camembert ohne Namenszusatz kann aus der 
ganzen Welt stammen, dieser Käsename ist nicht geschützt. 
Der »Camembert fabriqu& en Normandie« (produziert in 
der Normandie) ist ein Industrieerzeugnis von 


Großbetrieben wie Lactalis auf Basis von pasteurisierter 
Milch. Aber nur beim »Camembert de Normandie AOC« 
kommt der typische Käsegeschmack auf, denn er entsteht 
aus Rohmilch. 

Der Legende nach wurde der Camembert von einer- 
Bäuerin namens Marie Harel erfunden. Als die franzö- 
sischen Käsereien schließlich die Namensrechte am - 
Camembert schützen lassen wollten, war es zu spät. Harels 
delikate Erfindung wurde inzwischen in der halben Welt 
hergestellt. Selbst auf ihrem 1928 eingeweihten Denkmal 
steht, dass die Statue »zum Ruhme der normannischen 
Bäuerinnen« als Geschenk von »400 Männern und Frauen, 
die in Van Wert, Ohio, Käse fabrizieren«, nach Frankreich 
kam. 

Die Franzosen wehrten sich gegen die Nachahmer mit 
einer Appelation d’Origine contrölee, also der aus dem 
Wein bekannten kontrollierten Erzeugerabfüllung. Das 
Original heißt jetzt »Camembert de Normandie AOC«. 
Doch die französischen Qualitätsanforderungen sind im 
eigenen Land bedroht. Besonders Repräsentanten des 
mächtigen Lactalis-Konzerns, Europas größter Produzent 
von Käse mit 32.000 Mitarbeitern, 8,5 Milliarden 
Jahresumsatz und 125 Standorten auf der ganzen Welt, 
fordern lautstark ein Gütesiegel auch für Camemberts aus 
mikrogefilterter, pasteurisierter Milch. Übrigens werden 
Lactalis-Produkte unter Namen wie President, Galbani, 
Salakis oder Societe selbstverständlich auch in deutschen 
Supermärkten angeboten. 

Früher war Camembert einfach der Name des franzö- 
sischen Dorfes, aus dem ein unverwechselbarer Käse 
stammte. Heute ist Camembert nur noch ein Wort - und ein 
schönes Beispiel dafür, wie sich die Lebensmittelindustrie 


einen traditionellen Begriff »ausborgt«, um unter dem 
positiv besetzten Namen beliebige Produkte zu verkaufen. 
Für den britischen Blauschimmelkäse Stilton wurde gar 
vorgeschrieben, dass er unter diesem Namen nur aus 
pasteurisierter Milch hergestellt werden kann. Der einzige 
traditionelle Hersteller von Rohmilchkäse musste seine 
Erzeugnisse in »Stichelton« umbenennen. 

Der ehemalige Nachrichtensprecher Ulrich Wickert, ein 
Mitglied der französischen »Käsebruderschaft« 
Compagnons de Saint-Uguzon, hat das mal so ausgedrückt: 
»Ein deutscher Käse entspricht einem Putzmittel: Der steht 
da, riecht sauber, sieht auch so aus und läuft nicht fort [...]. 
Ein französischer Käse ist ein Lebewesen. Von einem 
Handwerker wird er - so er besondere Qualitäten erhalten 
soll - nach alten Rezepten aus roher Milch geformt, und 
seine Güte erhält er erst durch einen ständigen 
Reifungsprozeß.« 

Solche Rohmilchkäse sind extrem selten im 
Supermarkt zu finden. Dafür gibt es einen guten Grund: 
Nicht pasteurisierte Milch kann Keime enthalten. Wer nicht 
wirklich sicher ist, hygienisch einwandfreie Ware anbieten 
zu können, der sollte das nicht tun. Deshalb ist es logisch, 
dass echter Rohmilchkäse nur im Fachhandel erhältlich ist. 
Kein einziger Käse aus pasteurisierter Milch bringt freilich 
Käsegeschmack auf die Zunge. 

Im Käseregal bilden traditionelle Käsesorten wie der 
Camembert eher die Ausnahme. Die meisten Hersteller 
versehen ihre Erzeugnisse mit Phantasienamen, Bildern 
von schmausenden Mönchen und glücklichen Rindviechern, 
die mit der Herkunft und Produktion der Ware wenig zu tun 
haben - so haben »Klosterkäse« ein Kloster höchstens von 
der Autobahn aus gesehen. 


Der intensiv beworbene »Grünländer« beispielsweise ist 
ein Industriekäse der Hochland AG, bekannt durch Marken 
wie Almette, Patros und Valbrie. Hochland macht mehr als 
eine Milliarde Umsatz und beliefert sowohl Aldi und Plus 
als auch McDonald’s. Grünländer soll angeblich jedoch 
besonders nachhaltig erzeugt werden. Das Unternehmen 
wirbt mit der »grünen Seele« dieses Käses, die auch im 
Verzicht auf Konservierungsstoffe und »künstliche Zusätze« 
zum Ausdruck kommen soll. Künstliche Aromastoffe und 
Farbstoffe würden nicht verwendet, heißt es. In drei Sorten 
Grünländer gibt es »natürliche Aromen« und »Extrakte«. 
Was der Gesetzgeber darunter versteht, ist in Kapitel 2 
ausführlich beschrieben. Natürliche Aromen lassen sich mit 
dem Verzicht auf künstliche Zusätze kaum in Einklang 
bringen. Ignoriert man jedoch konsequent, was 
Verbraucher unter »natürlich« verstehen könnten, dann ist 
die Formulierung juristisch korrekt. Solche Werbung ist ein 
gutes Beispiel dafür wie Hersteller industrieller 
Nahrungsmittel alle Register ziehen und gleichzeitig an 
Gesundheits- und Umweltbewusstsein appellieren. 


Eine minimale Orientierung im Käseregal bietet die 
offizielle Einteilung der Erzeugnisse: 


Frischkäse sind besonders wasserreich. Ihr »trockener 
Anteil« liegt bei etwa 20 Prozent. Sie sind ausgesprochen 
mild und meist von milchigem Geschmack. 


Hartkäse reifen bis zu drei Jahre. »Hart« werden solche 
Käse, nachdem der Käsebruch (Material, das aus der durch 
Zugabe von Lab oder Milchsäure dickgelegten Milch 


entsteht, nachdem sie zerteilt wurde, um die Molke 
abzutrennen) auf über 50 Grad angewärmt wurde. 
Fachleute nennen diesen Prozess »Brennen«. Durch die 
Hitzeeinwirkung schrumpfen die Käsekörner. Je kleiner sie 
sind, desto fester wird der Käse. 


Schnittkäse: In diese Gruppe gehören beispielsweise 
Gouda, Edamer oder Tilsiter Für sie wird die Molke aus 
dem Käsebruch gepresst und wandert in spezielle Formen. 
Dort lässt man den Schnittkäse anreifen, bevor man ihn aus 
der Form befreit, in ein Salzbad gibt und anschließend 
reifen lässt. 


Weichkäse werden weder gepresst noch gebrannt, 
sondern nach dem Ausformen gesalzen und mit speziellen 
Bakterienkulturen, etwa Penicillium candidum für einen- 
Camembert, besprüht. 


Käse mit gewaschener Rinde sind etwa der Münsterkäse 
oder der Limburger Käse. Sie können über strengen 
Geruch und dennoch milden Geschmack verfügen. 
Regelmäßig werden sie mit schwacher Kochsalzlösung 
gewaschen und dabei gewendet. 


Schafs- und Ziegenkäse sind Käse mit natürlicher Rinde, 
zum Beispiel aus der Loire in Frankreich, Spanien oder 
Italien. Ihre Milch erwärmt man zunächst auf 30 Grad, 
anschließend wird der Bruch geschnitten und in Behälter 
geschöpft. 


Blauschimmelkäse umfasst die Gruppe von Stilton, 
Gorgonzola oder Roquefort. Die meisten Blauschimmelkäse 
werden aus Kuhmilch hergestellt, nur für den Roquefort 
verwendet man Schafsmilch. Die Milch für 
Blauschimmelkäse wird zunächst bei Temperaturen um die 
30 Grad eingelabt. Der Bruch wird später in mit einem 
Tuch ausgelegte Formen geschüttet. Selbst nach dem 
Verlassen der Form bleibt der Käse zunächst im Tuch, das 
zwecks Abtropfen der Molke regelmäßig gewendet wird. 
Anschließend wird der Laib gesalzen und mit Penicillium 
roqueforti oder Penicillum gorgonzola geimpft. 


Für Schmelzkäse werden Hart- und/oder Schnittkäse fein 
vermahlen. Unter Erwärmung verflüssigt sich diese Masse, 
spezielle Schmelzsalze verhindern dabei das Verklumpen. 
Schmelzkäse sind besonders lange haltbar. Manchmal 
werden Aromastoffe beigemischt - auf der Packung 
bezeichnet man diese Käse entsprechend als 
»Schmelzkäsezubereitung«. 


Vorsicht Gourmet 

Einst stand der Gourmet für Weinhändler, dann für 
Weinkenner und schließlich für Leute, die gern und 
gut essen - die Feinschmecker eben. Hersteller, die 
»Gourmet-Produkte« nach Feinschmeckerart 
anbieten, wollen ihr Produkt mit schönen Worten und 
wenig Ideen verbal »aufhübschen«. Die Maggi 
Zwiebelsuppe »Feinschmecker Art« für 0,99 Cent ist 
eine durchschnittliche Tütensuppe, genau wie die 


Knorr Feinschmecker Hühnersuppe und das 
Pfannengemüse Feinschmecker Art von Beste Ernte 
und die vielen, vielen Feinschmecker-Salamis und - 
Würste. Und die Schlemmerfilets? Das sind gefrorene 
Klötze von Fischen wie Alaska-Seelachs in der 
Aluschale mit wenig definierbarem Bröselbelag, die 
sich unter Hitzeeinwirkung mit Fischsaft verbinden. 


Milch und Molkereiprodukte 


»Die Milch machts« hieß ein alter Werbespruch. Milch 
kommt von der Kuh, demnach ist sie ein reines 
Naturprodukt - könnte man meinen. Aber ist Ihnen schon 
mal aufgefallen, dass die Milch einer bestimmten Marke 
immer gleich schmeckt? Wie ist das möglich, wo der 
Geschmack von Milch sich doch mit der Ernährung der- 
Kühe verändert? Kühe geben nicht Milch, weil es ihre 
Aufgabe ist, sondern, weil sie ein Kälbchen in die Welt 
gesetzt haben. Ursprünglich schmeckte die Milch im 
Winter, wenn die Kühe Heu fraßen, anders als im Sommer, 
wenn sie weideten. Je nach Futter der Kühe fiel auch der 
Fettgehalt der Milch unterschiedlich aus. Und Fett ist 
immer ein wichtiger Geschmacksträger. 

Wer einmal echte Milch trinken möchte, muss zu 
Rohmilch oder Vorzugsmilch greifen. Beide Milchsorten 
sind roh und unbehandelt. Rohmilch wird nur beim 
Erzeuger verkauft, Vorzugsmilch hingegen ist auch 
verpackt erhältlich. Diese Milch wird nur filtriert. Sie kann, 
sozusagen »ab Euter«, jedoch mit Krankheitserregern wie 


Salmonellen, Staphylokokken oder Listerien belastet sein, 
die auf den Menschen übertragbar sind. Deshalb gelten für 
Rohmilch und Vorzugsmilch strenge Hygienevorschriften, 
und ihre Haltbarkeit ist auf zwei bis drei Tage begrenzt. 

In ganz Deutschland gibt es nur circa 80 Bauern, die 
Vorzugsmilch produzieren. Im Supermarkt gibt es ihre 
Erzeugnisse nicht, dafür aber in manchem Hofladen. Einige 
Höfe arbeiten noch mit Milchmännern, die von Tür zu Tür 
ziehen, um Bestellungen auszuliefern. 

Milch aus dem Supermarkt wird fast wie Limonade 
abgefüllt, mit einem ständig gleichen Geschmack. Wie das 
geht? Zuerst wird die Milch filtriert, dann in einen 
sogenannten Separator gegeben. Der trennt sie in Rahm 
und einen fettarmen Teil. Im nächsten Schritt wird der 
Rahm wieder hinzugefügt, der Fettgehalt kann dadurch 
eingestellt werden. 

Vollmilch hat etwa 3,5 Prozent Fettgehalt, bei fettarmer 
Milch sinkt der Fettgehalt auf 1,5-1,3 Prozent, bei 
Magermilch und entrahmter Milch auf maximal 0,5 
Prozent. Eine Ausnahme ist »Vollmilch mit natürlichem 
Fettgehalt«. Sie wird nicht durch den Separator 
geschleudert, entsprechend ist ihr Fettgehalt variabel. 
Meist liegt er zwischen 3,8 und 4,2 Prozent, der 
Mindestfettgehalt beträgt 3,5 Prozent. 

All diese Milchsorten werden wärmebehandelt: Das Wort 
»Frischmilch« steht dementsprechend nicht unbedingt für 
frische Milch, denn sie wird maximal 30 Sekunden auf 75 
Grad erhitzt, damit sie gekühlt und ungeöffnet sechs bis 
zehn Tage haltbar ist. Sogenannte ESL-Milch, die 
Abkürzung steht für extended shelf life, also längere 
Haltbarkeit, ist gekühlt und ungeöffnet etwa drei Wochen 
haltbar. Um diese Haltbarkeit zu erreichen, wird sie einen 


kurzen Augenblick, etwa zwei Sekunden, auf 127 Grad 
erhitzt, dann auf 90 Grad gekühlt und schließlich, nach ein 
paar weiteren Sekunden, auf fünf Grad gebracht. Übrigens 
wird ESL-Milch auf dem Etikett nicht als solche bezeichnet, 
ein Blick auf das Haltbarkeitsdatum erlaubt es dem 
Verbraucher jedoch, sie als solche zu erkennen. 
Sogenannte H-Milch, das H steht für haltbar, wird zwei bis 
acht Sekunden bei 135 bis 150 Grad ultrahocherhitzt. 
Danach ist sie ungekühlt drei Monate oder länger haltbar. 

Milch kann auch homogenisiert werden: Dafür wird sie 
erwärmt und mit hohem Druck durch kleine Düsen 
gepresst: Der mittlere Durchmesser sogenannter 
Fettglobule wird dadurch reduziert, die homogenisierte 
Milch bildet also keinen Rahm mehr. 

Haben Sie sich vielleicht schon mal gewundert, dass 
heutzutage die Milch nicht mehr sauer wird? »Sauer 
werden« heißt bei Milch, dass sie gerade fermentiert, also 
zu Dickmilch wird. Bei entsprechender Kühlung, mehrere 
Tage bei unter sechs Grad sind ausreichend, sterben die 
Milchsäurebakterien ab. Alte Milch schmeckt jetzt bitter 
oder entwickelt Fäulnisnoten. Aber sauer wird sie nicht 
mehr. 

All diese Arbeitsschritte haben Vor- und Nachteile. Der 
wichtigste Vorteil: Die Milch ist jetzt absolut hygienisch. 
Viele Verbraucher werden auch den immer gleichen 
Geschmack als Vorteil empfinden, sie erwarten ihn, wenn 
sie ein Markenprodukt kaufen. Der Nachteil: Die Milch 
verliert an Vitaminen. Bei der Frischmilch liegt der 
Vitaminverlust bei etwa zehn Prozent, bei der H-Milch bei 
20 Prozent, bei der ESL-Milch kann er je nach verwendeter 
Erhitzungstechnik und Lagerung bis zu 30 Prozent be- 
tragen. 


Milch kann mit Rückständen von Tierarzneien belastet 
sein. Meist sind dies Antibiotika oder Entzündungshemmer. 
Allerdings muss Milchtieren nach der Einnahme von 
Pharmaka eine gewisse Ruhezeit zugestanden werden,- 
damit sie die Arzneimittel ausscheiden können. 
(Höchstwerte existieren, die landwirtschaftlichen Betriebe 
werden mit Stichproben überwacht.) 

Zu den größten Werbelügen aller Zeiten gehört die 
Behauptung, dass Kuhmilch generell gesund für jeden 
Menschen sei und für Kinder gar unersetzlich. Jeder kennt 
die Slogans: »So wertvoll wie ein gutes Glas Milch«, »Milch 
macht stark«, Milch sei »die natürliche Energie«, oder 
»Milch hält gesund«. Es gibt aber nicht wenige Menschen, 
die Milch krank macht. So sieht es auch das Bundesinstitut 
für Risikobewertung: »Die wichtigsten Allergie auslösenden 
Lebensmittel im Kindesalter sind Kuhmilch und Hühnerei, 
Fisch, Soja, Weizen und Erdnüsse/Nüsse. Bei Vorliegen 
einer familiären Neigung (Atopie) kann es in Folge einer 
Nahrungsmittelallergie zu Neurodermitis, Heuschnupfen 
und Asthma bronchiale kommen. Erdnüsse und Fisch, 
Hühnerei und Kuhmilch stellen auch für Erwachsene 
wichtige Nahrungsmittelallergene dar. Allergische 
Reaktionen auf Hühnerei und Kuhmilch verlieren sich 
allerdings häufig in den ersten Lebensjahren.« 


Nun steht die Milch selbst ja nur am Anfang einer riesigen 
Verwertungs- und Vermarktungskette: Sahne oder Rahm 
wird wie gesagt durch den Separator von der Milch 
getrennt. Es gibt sie in verschiedenem Fettgehalt: Schlag- 
sahne hat mindestens 30 Prozent Fett, Konditorsahne oder 


Schlagsahne extra sogar 40 Prozent, Kaffeesahne jedoch 
nur zehn Prozent. 

Pasteurisierte Sahne hält vier bis sechs Tage. 
Ultrahocherhitzte Sahne ist ungekühlt sechs Wochen 
haltbar, sterilisierte ein Jahr lang. Die Erhitzung verändert 
den Geschmack jedoch deutlich. 

Leider findet sich im Handel kaum noch Sahne ohne den 
Emulgator E 407, der auch als Carrageen oder 
Algenextrakt vermarktet wird. E 407 verändert nicht nur 
Geschmack und Konsistenz der Sahne, seine Verwendung 
in Lebensmitteln ist grundsätzlich umstritten (vergleichen 
Sie dazu auch Kapitel 2). 

Saure Sahne oder Sauerrahm wurde mit 
Milchsäurebakterien versetzt. Ihr Geschmack ist, der Name 
sagt es schon, leicht säuerlich. Sie ist fester und cremiger 
als herkömmliche Sahne und enthält mindestens zehn 
Prozent Fett. 

Creme fraiche hat mindestens 30 Prozent Fettgehalt. 
Sie wird meist zur Verfeinerung von Saucen und Suppen 
genutzt. Zur Herstellung von Creme fraiche werden 
frischer Sahne Milchsäurebakterien zugegeben, die bei 
Temperaturen zwischen 20 und 40 Grad Milchzucker zu 
Milchsäure umwandeln. Creme fraiche sollte keine 
Stabilisatoren oder Konservierungsstoffe erhalten. Sie 
muss auch nicht unbedingt mit Knoblauch oder Kräutern 
angereichert werden. 

Creme fleurette ist ursprüngliche eine besonders 
flüssige Creme fraiche, heute werden leider vielfach E 407 
und E 471 zugegeben. 

Creme double, also Doppelrahm, hat einen Fettgehalt 
von 40 bis 55 Prozent und wird wie Creme fraiche in 


Saucen und Suppen, aber auch fürs Backen und in Desserts 
verwendet. 


Direkt neben Sahne stehen zahlreiche Ersatzprodukte, wie 
zum Beispiel Rama Cremefine. Klingt vielleicht fein, ist 
aber eine Mischung aus Buttermilch, pflanzlichem Öl, 
pflanzlichem Fett, Trinkwasser, diversen 
Verdickungsmitteln wie dem umstrittenen E 407, 
modifizierter Stärke, Säuerungsmittel Milchsäure, Mono- 
und Diglyceride von Speisefettsäuren sowie nicht näher 
definierte m Aroma und dem Farbstoff Beta-Carotin. 
Unilever Foodsolutions verkaufte dieses Produkt, schon 
bevor es im Supermarkt erschien, in Kilopacks an 
Restaurants. Wer gute (oder auch nur mittelmäßige) Sahne 
zur Verfügung hat, der braucht solche Ersatzmittel nicht. 
Sie enthalten nicht nur Zusatzstoffe, sondern sind in der 
Regel auch teurer als Sahne, dafür aber in flott designte 
Fläschchen mit bunten Bildern frischer Nahrungsmittel 
abgefüllt. 


Fruchtjoghurt ist das »Placebo-Food« Nummer Eins. Denn 
er enthält aus Kostengründen kaum Früchte, dafür aber 
umso mehr Aromen aus dem Labor. Die aber schmecken 
nicht nach dem, was auf der Packung steht, sondern bilden 
eine süße, dicke, pampige Aromenparodie, die mal durch 
Rote-Bete-Extrakt, mal mit Cochenille oder anderen 
Farbstoffen gefärbt wird. Fabrikanten solcher Joghurts 
verteidigen sich gern mit der Behauptung, ihr Produkt 
würde ja nur auf Erdbeer- oder anderen Fruchtgeschmack 
hinweisen. Und in der Tat braucht man viel Phantasie, um 


die Kunstaromen einer Frucht zuzuordnen. (Erfahrung mit 
Gummibärchen oder Geleedragees hilft dabei.) 

Aromen sparen Geld. Dem Hersteller sparen sie sogar 
viel Geld, und auch der Kunde zahlt weniger. Die Ersparnis 
lässt sich sogar beziffern, nämlich auf etwa eine Erdbeere 
pro Becher. Eine einzige Erdbeere, das klingt nach wenig. 
Aber rechnen Sie diese Menge auf die vielen Millionen 
Joghurts um, die in Supermärkten stehen. 

Bei einer Untersuchung von Erdbeerjoghurts der 
Stiftung Warentest gewannen - wenig verwunderlich - 
Erzeugnisse, die ohne Aromen, dafür aber mit echten 
Erdbeeren (zwecks Verlängerung der Haltbarkeit zu 
pasteurisierten Fruchtzubereitungen verarbeitet) 
hergestellt worden waren. Rund elf Prozent Frucht, fast 
doppelt so viel wie das gesetzliche Minimum, befanden sich 
in den »Siegertöpfchen«. Testsieger waren der Swiss 
Joghurt Erdbeere von Emmi, die getesteten Bio-Joghurts 
und der Erdbeersahnejoghurt von Mövenpick. Labor- 
Aromen, die mittels biochemischer Prozesse aus Zimtrinde 
gewonnen wurden, überzeugten die Warentester nicht: 
»Diese aromatisierten Joghurts schmeckten zwar fruchtig, 
aber erdbeeruntypisch - auch wenn >»natürliches Aroma< im 
Zutatenverzeichnis stand. [...] Mit echtem Erdbeeraroma 
hat ihre frei komponierte Mischung weniger Aromastoffe 
wenig zu tun.« 

Kritiker des flächendeckenden Aromeneinsatzes warnen 
davor, dass gerade der Geschmack von Kindern durch stark 
parfümierte Lebensmittel negativ beeinflusst werde und 
dazu führe, dass sie das Kunstaroma der natürlichen 
Frucht schließlich vorziehen würden. Das ist seit Jahren 
bekannt. 


Das »Joghurt-Phänomen« wurde vielfach im Fernsehen 
getestet. Einen besonders schönen Versuchsaufbau gab es 
im September 2004 in der WDR-Sendung »Quarks & Co«. 
Gleich drei Varianten Erdbeerjoghurt hatte das WDR-Team 
angerührt: Die erste wurde tatsächlich mit 33 Prozent 
frischen Früchten zubereitet. Die zweite stammte aus dem 
Supermarkt, mit 18 Prozent Fruchtzubereitung, also 
Zucker, Aromen und mindestens 3,5 Prozent Früchten. Der 
dritte Joghurt kam ohne Frucht aus und verfügte nur über 
Laboraroma. Vorgestellt wurden die Erzeugnisse 100 
Menschen unterschiedlichen Alters, die angeben mussten, 
ob der Geschmack von frischen Früchten oder aus dem 
Labor stammt und nach welcher Frucht der Joghurt 
schmeckt. 

Das Ergebnis: Ganze 30 Prozent der Befragten glaubten, 
der Labor-Joghurt enthielte frische Früchte Nur 
59 Prozent dachten, dass für den »authentischen« Joghurt 
tatsächlich echte Früchte verwendet wurden. Immerhin 
76 Prozent aber ordneten den Supermarkt-Joghurt richtig 
zu, sie erkannten: Hier wurde mit Aromen nachgeholfen. 

Weniger als die Hälfte der Befragten konnte das Aroma 
der Joghurts richtig bestimmen. Einige meinten, Maracuja 
oder Zitrone heraus zu schmecken. Auch bei der Auswahl 
zwischen den drei Möglichkeiten »Himbeere, Erdbeere und 
Kirsche« gab es Fehler. Der Erdbeergeschmack wurde mit 
den beiden anderen Früchten verwechselt. 

Fruchtjoghurts sind ein gutes Beispiel dafür, wie man 
sich mit dem Dauerkonsum von Industrienahrung den 
Geschmackssinn verderben kann. 


Markentreue bei Kindern 

Heute schon die Kunden von morgen heranziehen - 
das funktioniert tatsächlich. Rüdiger Arndt von - 
Earsandeyes, ein Hamburger Institut für Marken- und 
Trendforschung, erklärt das folgendermaßen: »Der 
große goldene Doppelbogen von McDonalds steht 
bereits für viele Vorschulkinder als ein Symbol für 
leckere Nahrung und Spielzeug [...] Marken werden 
von Kindern also schon sehr früh auf Symbolebene 
erkannt und die Verknüpfung zum Produkt erlernt. 
Ein echtes Markenbewusstsein kann sich allerdings 
erst dann ausbilden, wenn in der Erlebniswelt der 
Kinder andere Marken der gleichen Produktkategorie 
und No-Brand-Produkte [also markenlose 
Erzeugnisse; Anm. d. A.] auftauchen.« 

Natürlich wissen die Experten auch recht genau, 
wann man Kinder in die Markenwelt einführen soll: 
»Die kognitiven Voraussetzungen hierfür sind in aller 
Regel bei Kindern zwischen sechs und acht Jahren 
gegeben. Ab diesem Alter ist damit auch der Beginn 
der Bildung eines Markenbewusstseins bei Kindern zu 
datieren.« 

Amerikanische Studien kamen zu dem Ergebnis, dass 
Kinder bereits im Alter von drei bis fünf Jahren 
erkennen, welche Marken ihnen die begehrten 
Geschmacksrichtungen süß, salzig und fett 
auftischen. Bettina Cornwall, Professorin für 
Marketing an der Universität von Oregon, ist Co- 
Autorin einer dieser Studien und rät Eltern, die 
Ernährung ihrer Kinder von Anfang an zu steuern: 


»Eltern müssen sich ernsthaft überlegen, welche 
Arten von Lebensmittel sie ihren kleinen Kinder zu 
Hause und in Restaurants vorsetzen. Wiederholte 
Exposition baut Geschmacksvorlieben auf.« 

Mit anderen Worten: Wer sich als Kind an industriell 
hergestellte Nahrung gewöhnt hat, der hat auch als 
Erwachsener eine Vorliebe dafür, von der er nur 
schwer wieder loskommt. 


Für den Fruchtgehalt im Joghurt gibt es folgende 
verbindliche Vorschriften: Joghurt »mit Früchten« oder 
»Fruchtjoghurt« muss mindestens sechs Prozent Früchte 
und Joghurt mit »Fruchtzubereitung« 3,5 Prozent enthalten 
- bei der Packungsangabe »mit Fruchtgeschmack« liegt die 
Mindest-Fruchtmenge noch darunter. 

Erst seit 2007 kann Herstellern ein Verstoß gegen diese 
Mindestmengen tatsächlich nachgewiesen werden. An der 
Universität Hohenheim hat Professor Reinhold Carle ein 
zuverlässiges Kontrollverfahren entwickelt, dass nach 
seinen Angaben »nicht überall in der Industrie auf Gegen- 
liebe stieß«. 

Was der Hersteller dem Verbraucher aber trotz allem 
nicht verrät, ist der Umstand, dass in vielen Joghurts auch 
das Klebeenzym Transglutaminase steckt. Suchen Sie das 
Wort nicht auf der Packung, der Stoff wird als Hilfsmittel 
nicht angegeben. 

Angeboten wird Transglutaminase von Ajinomoto, dem 
weltgrößten Produzenten des Geschmacksverstärkers 
Glutamat, der Produzenten die Vorteile von 


»Transglutaminase Activa YG« mit folgenden Worten 
erklärt: »reduziert die Kosten durch Ersatz/Reduzierung 
von Eiweißpulvern und/oder Stabilisatoren; erhöht die 
Viskosität/Gelstärke von gerührtem und stichfestem 
Joghurt; reduziert Synärese und führt zu einer glatten 
Oberfläche; verbessert die Cremigkeit von fettreduziertem 
Joghurt«. 

Ein wichtiges Argument für den Transglutaminase- 
Zusatz findet sich schon im ersten Satz: »reduziert die 
Kosten«. Das verspricht höhere Gewinne. Außerdem wirkt 
der Joghurt durch seine »glatte Oberfläche« optisch 
ansprechender. Informiert wird der Kunde über diese 
Beigaben wie gesagt nicht. 


Als besonders gesund gelten sogenannte probiotische- 
Joghurts. Sie sollen laut Werbung das Immunsystem 
stärken, Durchfall vorbeugen oder ganz allgemein 
Gesundheit und Verdauung fördern. Im Jahr 2009 warnte 
der französische Virologe Didier Raoult erstmals vor ihnen 
und erläuterte, dass Substanzen, die sich auch in Actimel, 
Activiia und wie sie alle heißen, finden, als 
»Wachstumsfaktoren im Agrarbereich« dienen. Im Klartext: 
Es handelt sich um Mittel, die auch in der Schweinemast 
zur Anwendung kommen, um das Wachstum der Tiere zu 
beschleunigen. Raoult führte Studien an Küken durch, die 
aus Eiern derselben Henne stammten und unter 
identischen Bedingungen aufgezogen wurden. Mit dem 
einzigen Unterschied, dass er in den Verdauungstrakt jedes 
zweiten Kükens probiotische Bakterienkulturen, Typ 
Lactobacillus fermentum, einführte. Nach sechs Wochen 


war das probiotisch ernährte Geflügel um rund 30 Prozent 
schwerer als seine Artgenossen. 

Analysen der menschlichen Darmflora zeigten, so Raoult 
weiter, dass der Darmtrakt Übergewichtiger sehr viele 
dieser probiotischen Kulturen enthalte. Der Forscher sieht 
daher einen Zusammenhang zwischen Fettleibigkeit und 
Konsum von probiotischen Joghurts und Milcherzeugnissen 
und forderte weitere Untersuchungen um festzustellen, ob 
diese Substanzen wirklich für den menschlichen Konsum 
geeignet sind. 

Tatsächlich wirbt zum Beispiel die dänische Firma Chr. 
Hansen mit etwas anderen Worten für ihr probiotisches 
Schweinefutter: »Die Aufrechterhaltung der Integrität der 
Magen- und Darmflora wirkt sich auf höhere 
Gewichtszunahme, eine verbesserte Futterverwertung und 
erhöhte Rentabilität von Schweinen aller Altersklassen« 
aus. Mehr als 40 wissenschaftlich entwickelte und 
kontrollierte Studien hätten nachgewiesen, dass Hansens 
Probiotika die Schweineproduktion verbessere. Das 
entsprechende Produkt »erhöht Lebendgewichtzunahme 
und verbessert die Futterverwertung«. Weiter heißt es, 
Ferkel würden dank probiotischem Futter zehn Prozent an 
Gewicht zulegen und außerdem seltener an Durchfall 
leiden. Zumindest Letzteres wird ja auch den Menschen 
versprochen. 


Kefir ist ein weiteres gutes Beispiel dafür, wie der Name 
eines altbewährten Nahrungsmittels entfremdet wird. 
Ursprünglich wurde zur Herstellung von Kefir Milch von 
Stuten, Ziegen, Schafen oder Kühen mit sogenannten- 
Kefirknollen versetzt. Diese Knollen sind eine Anhäufung 


von Bakterien und Hefepilzen, die in Symbiose gedeihen. 
Innerhalb von 24 Stunden fermentiert die Milch bei 
Raumtemperatur, anschließend schöpft man die 
Kefirknollen ab. Wer saureren Kefir wünscht, kann ihn 
einfach länger ruhen lassen. Die Knollen wachsen mit 
erstaunlicher Schnelligkeit. In Osteuropa ist es bis heute 
üblich, sie mit Freunden oder Familienmitgliedern zu 
teilen. Solch traditioneller Kefir enthält eine winzige Spur 
Alkohol, aber keinerlei Laktose (Milchzucker). 

Industrieller »Kefir, mild« hingegen enthält Laktose, 
aber keinen Alkohol, da auf Hefen bei seiner Herstellung 
weitgehend verzichtet wird. Statt Kefirknollen kommen 
Starterkulturen zum Einsatz. Das Endprodukt ist also mit 
traditionellem Kefir in keiner Weise identisch und schmeckt 
auch deutlich anders. Im Grunde ist es schlicht ein anderes 
Milchprodukt, dem man lediglich einen traditionellen 
Namen aus dem Kaukasus verpasst hat. 


Butter wurde ursprünglich aus dem Rahm der Milch 
hergestellt, der natürlicherweise an der Oberfläche 
schwimmt. Dafür wurde die Milch zwei Tage stehen 
gelassen und der Rahm anschließend abgeschöpft. Nach 
einer Reifezeit wurde er recht kühl (sieben bis acht Grad) 
von Hand gebuttert. 

Wer Butter heute industriell herstellen möchte, der 
braucht neben dem pasteurisierten Rahm aus dem 
Separator eine Butterungsmaschine. Die sieht ein klein 
wenig wie eine futuristische Waschmaschine aus. Der 
Hersteller Westfalia erklärt, wie sie funktioniert: »Die 
Butterung, d. h. die Umwandlung von Rahm in Butter, 
erfolgt durch eine Phasenumkehr der Öl-in-Wasser- 


Emulsion in eine Wasser-in-Öl-Emulsion. Um diese 
Phasenumkehr zu erreichen, müssen die Fettkügelchen 
unter Eintrag von Luft mechanisch zerschlagen werden. 
Die Fettkügelchen sind von einer Membran umgeben, die 
aus Phospholipiden, Proteinen, Enzymen, Hydratwasser 
sowie Kupfer- und Eisen-Ionen besteht und verhindert, dass 
in der Rohmilch das Fett einfach zusammenfließt. Durch 
ihre Zerstörung wird das aus flüssigen und kristallinen 
Anteilen bestehende Fett frei. Die flüssigen Anteile 
vereinigen sich und bilden sogenannte Fettagglomerate, 
die auch als Butterkörner bekannt sind. Die Butterkörner 
wiederum schwimmen auf der wässrigen Phase, der 
Buttermilch, die von der Maschine abgetrennt, gekühlt und 
als wertvolles Nebenprodukt verwertet wird.« 

Ein Butterfass braucht niemand mehr. Jedes Kilo Butter 
besteht aus dem Rahm von circa 25 Litern Milch, was den 
alten Spruch von der »guten Butter« erklärt. Butter war 
wertvoll. 


Der Brotaufstrich wird heutzutage zumindest vom 
Gesetzgeber ernstgenommen. In Deutschland gibt es eine 
Butterverordnung, auch »ButtV« genannt, die Deutsche 
Markenbutter und Deutsche Molkereibutter 
unterscheidet: Butter der Handelsklasse »Deutsche 
Markenbutter« darf nur unmittelbar aus pasteurisierter 
Sahne hergestellt werden, nicht erforderlich ist jedoch, 
dass für sie Kühe in Deutschland gehalten werden - 
zumindest geht dies aus 813 der Butterverordnung nicht 
hervor. Allerdings müssen die Molkereien aus dem Ausland 
eine Zulassung beantragen und sich monatlich 
Qualitätstests von amtlicher Seite unterziehen. Bei einer 


Butterprüfung der Stiftung Warentest im Jahr 2009 fielen 
fünf Deutsche Markenbutter mit der Note »mangelhaft« 
durch. 


Für Molkereibutter wird dagegen auch Molkenrahm 
verwendet. Darüber hinaus gibt es verschiedene 
Buttersorten: Zunächst Sauerrahmbutter, also Butter aus 
gesäuerter Milch, Sahne (Rahm) oder Molkensahne 
(Molkenrahm) sowie Süßrahmbutter aus nicht gesäuerter 
Milch, Sahne oder Molkensahne. Mildgesäuerte Butter 
entspricht weder der Definition für Sauerrahmbutter noch 
für Süßrahmbutter. 

Die Buttersorten unterscheiden sich außerdem im ph- 
Wert. Er liegt bei Sauerrahmbutter unter 5,1, bei 
Süßrahmbutter über 6,4 und bei mildgesäuerter Butter 
zwischen den beiden Werten. 

Butter hat 80 bis 90 Prozent Fettgehalt, enthält 
höchstens 16 Prozent Wasser sowie höchstens zwei Prozent 
fettfreie Milchtrockenmasse. Das ist so vorgeschrieben und 
wird überprüft; die Annahme, dass besonders harte Butter 
»schlecht« sei oder minderwertige Beimischungen 
enthalte, stimmt also nicht. 

Daneben existiert fettreduzierte Butter wie die 
Dreiviertelbutter mit 60 bis 62 Prozent und die 
Halbfettbutter mit 39 bis 41 Prozent Fettgehalt. Solche 
Butter kann Konservierungsstoffe wie Sorbinsäure 
enthalten, dazu Gelatine, Zitronensäure und Emulgatoren. 
Beta-Carotin verleiht die buttertypische Farbe - ohne 
Hilfsmittel ist der Verzicht auf Fett also nicht 
auszugleichen. 


Margarine hingegen ist kein Milchprodukt. Sie diente 
ursprünglich zur Verpflegung der Soldaten unter Kaiser 
Napoleon III. Butter war teuer, nicht sonderlich haltbar und 
manchmal knapp. Ob es dem Herrscher um die 
kulinarischen Freuden des Volkes oder die Versorgung der- 
Armee ging, ist umstritten. Fest steht, dass seine Majestät 
eine Belohnung für den besten Butterersatz auslobte. Der 
Apotheker Hippolyte Mege-Mouries (1817-1880) aus 
Draguignan hatte die Kühe auf den Feldern seiner Heimat 
gut beobachtet und festgestellt, dass magere Rindviecher 
keine gute Milch für Butter gaben. Fette Rinder bauten ihr 
Körperfett ab, wenn sie regelmäßig gemolken wurden. 
Mege-Mouries zog daraus den falschen Umkehrschluss, 
dass es möglich sein müsste, aus Rinderfett Milch und 
damit letztendlich Butter zu produzieren. Er stellte eine 
Emulsion aus Rindertalg, Wasser und Buttermilch her, nach 
einigen Quellen fügte er auch gehackten Kuheuter hinzu. 
Das fertige Produkt nannte er Margarine, nach dem 
griechischen märgaros: perlweiß. Am 15. Juli 1869 wurde 
seine Erfindung patentiert. Reich wurde er damit allerdings 
nicht, da er die Rechte an den niederländischen Jurgens 
Konzern abtrat, der drei Jahre später in großem Maßstab 
Margarine zu produzieren begann. Der Erfinder verstarb 
angeblich verarmt. 

Heutige Margarine enthält in der Regel keinen 
Rindertalg. Gehärtete Fette können jedoch vorkommen. 
Etwa 90 Prozent der Fette sind pflanzlichen Ursprungs, wie 
Palmöl, Rapsöl, Sojaöl, Erdnussöl oder Sonnenblumenöl. 
Für den Rest können Fischöl, Milchfette oder besagter 
Rindertalg genutzt werden. Eine Ausnahme bildet die 
Pflanzenmargarine, die zu 97 Prozent aus Pflanzenfetten 
besteht. 


Die Werbung spricht Margarine seit Jahren und 
Jahrzehnten positive gesundheitliche Wirkungen zu. Wer 
einen Blick auf Herstellungsweise und Inhaltstoffe wirft, 
der muss daran zweifeln. Margarine enthält wie gesagt 
gehärtete Fette. Bei einem Vergleich der Stiftung 
Warentest im Jahr 2002 enthielten sechs Margarinesorten 
sogenannte Transfettsäuren. Sie erhöhen die 
Konzentration von schlechtem LDL-Cholesterin im Blut. 
Acht Margarinen wurden in der damaligen Untersuchung 
mit »mangelhaft« bewertet. 

Die Zeitschrift Ökotest fand 2010 in 16 von 19 geprüften 
Margarinen Glycidyl-Ester, eine Vorstufe des giftigen und 
möglicherweise krebserregenden Stoffes Glycidol. Die 
Farbe, die nicht ganz zufällig an Butter erinnert, stammt 
von den Zusatzstoffen E 160a bis E 160 g und E 16labis E 
161h, den Karotinoiden. 

Margarinen werden durch Hydrierung der Fette, also 
Zugabe von Wasserstoff, gehärtet, wonach sie über weniger 
Vitamine verfügen. Also setzt man einfach die Vitamine A, 
E, B6 und B12 aus der Fabrik zu. Ärzte kritisieren 
inzwischen die dauernde, unkontrollierte 
Vitaminberieselung des Verbrauchers (vgl. Kasten Seite 
210). 

Dennoch investieren Hersteller weiter in die »gesunde 
Margarine«: Unilever behauptet von seiner Margarine 
Becel Pro Activ, sie würde bei regelmäßigem Verzehr den 
Cholesterinspiegel senken. Die cholesterinsenkende 
Wirkung sei »in über 40 Studien bewiesen«. Wer diese Stu- 
dien bezahlt hat, präzisiert die entsprechende 
Pressemitteilung nicht. Die Verbraucherschützer von 
Foodwatch forderten Unilever auf, ihre Becel Pro Activ 
statt im Supermarkt lieber in der Apotheke zu verkaufen. 


Derartiges functional food ist ein Modethema unter 
Lebensmittelherstellern. Essen, das uns gesünder, schöner, 
schlauer macht. Das Konzept der Selbstmedikation durch 
frei verkäufliche Lebensmittel erscheint jedoch höchst 
fragwürdig. Nur einmal angenommen, unser Essen würde 
tatsächlich wie ein Medikament wirken: Kranke, die 
eigentlich medizinische Hilfe benötigen, könnten dann 
versuchen, sich mit Waren aus dem Supermarkt erst einmal 
selbst zu therapieren. Gesunde wiederum würden 
permanent medizinisch wirksamen Stoffen ausgesetzt, die 
von verschiedensten Lebensmitteln stammen könnten. 
Würde ein Arzt seinem Patienten zu hemmungsloser 
Selbstbedienung in der Apotheke raten? 


Kein Milchprodukt ohne E 407? 

Vielleicht haben Sie es schon bemerkt, in fast jedem 
Milchprodukt steckt inzwischen E 407, Carrageen. 
E 407 steckt nicht nur in Sahne, Puddingpulver, 
Eiscreme und Trockenmilch, sondern auch in 
Shampoos, Zahnpasta oder Schuhcreme. Zwar wird E 
407 unverdaut wieder ausgeschieden, 
Wissenschaftler sind dennoch der Meinung, dass es 
die Aufnahmen von Nährstoffen beeinträchtigen und 
den Verlauf entzündlicher Darmerkrankungen 
negativ beeinflussen kann. Zudem steht E 407 im 
Verdacht, allergieähnliche Symptome auszulösen. 
Abgebaute oder degradierte Carrageene 
beeinflussten in Tierversuchen Zellen des 
Immunsystems oder führten zur Geschwürbildung. 


Der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss der 
Europäischen Kommission (SCF) empfiehlt 
dementsprechend, den Gehalt degradierter 
Carrageene in E 407 so gering wie möglich zu halten, 
und sprach sich 2003 dafür aus, E 407 nicht für 
Säuglingsanfangsnahrung zuzulassen. 

Die amerikanische Medizinerin Joanne K. Tobacman 
hat mehr als ein Jahrzehnt zum Thema E 407 
geforscht und geht sogar noch einen Schritt weiter. 
So widerspricht sie der offiziellen Meinung, der 
zufolge nur abgebautes Carrageen potentiell 
schädlich ist. Laut Tobacman wird das schädliche 
degradierte Carrageen auch im Körper selbst 
hergestellt, zum Beispiel durch Verdauung mit 
Magensäure oder Darmbakterien. In ihren 
Experimenten tauchten bei Versuchstieren 
Darmgeschwüre und Krebs sogar bei einer Dosierung 
auf, die weit unter dem heutigen täglichen Konsum 
liegt. Laut Dr. Tobacman nehmen Menschen heute 
täglich 30-mal mehr E 407 zu sich, als sie in ihren 
Studien verwendete. 

Dennoch, heute werden mehr Milchprodukte denn je 
mit E 407 angereichert. Und warum? Nun, es kann 
die Konsistenz verbessern, es sorgt dafür, dass 
Sahne schneller steif wird, und steckt als 
Verdickungsmittel in diversen Gerichten. Übrigens ist 
dieser Zusatzstoff trotz aller Einwände auch in Bio- 
Nahrung zugelassen. 


Eier 


Nur Freilandhaltung. Der Grundsatz gilt für alle Esser, die 
sich halbwegs für das Wohl von Hühnern interessieren. 

Die Käfigbatteriehaltung mit zehn Stockwerken voller 
Metallknäste und 550 cm? Platz pro Henne wurde 
abgeschafft. Inzwischen hat jede Henne doppelt so viel 
Platz wie früher zur Verfügung, dazu gibt es 
Scharrbereiche, Sitzstangen und Nester. 

In Deutschland gibt es auch sogenannte 
Kleingruppenhaltung. Dabei leben die Hennen in 
Gruppen von 40 bis 60 Tieren und verfügen zusammen 
über 800 bis 900 cm? Fläche. Der deutsche Tierschutzbund 
findet den Begriff »Kleingruppenhaltung« beschönigend 
und kritisiert diese Praxis. 

Freilandhaltung hingegen ist gewissermaßen 
»Bodenhaltung plus Auslauf«. Bodenhaltung wird für 
artgerechter gehalten als Käfighaltung. Kritiker wenden 
jedoch ein, dass Hennen mit ihrem Kot in Kontakt kommen, 
was die Verbreitung von Krankheiten fördern kann. Ein 
Freilandhuhn verfügt neben seinem Stall immerhin über 
vier m? Auslauffläche. Freilandhühner können Greifvögeln 
und anderen natürlichen Feinden zum Opfer fallen, von 
Parasiten befallen werden oder Krankheiten wie Pocken 
bekommen. Wohl auch deshalb erhielten 2012 laut einer 
Studie des Landesamts für Umwelt, Natur und 
Verbraucherschutz (LANUV) rund 92 Prozent der Hühner 
Antibiotika. Immer wieder kommen Dioxineier in die 
Schlagzeilen. Dioxin gilt als krebserregend und extrem 
toxisch. Ursache der Verseuchung sind oft Futtermittel, die 


ihrerseits mit Dioxin belastet sind. Auch Eier aus Bio- oder 
Freilandhaltung sind davon betroffen. 

Wer sich davor schützen möchte, muss nach einer- 
Dioxinwarnung, etwa durch Verbraucherverbände, die 
»Einummer« kontrollieren: Die erste Zahl steht für die 
Haltungsform, also O für Biohaltung, 1 für Freilandhaltung, 
2 für Bodenhaltung und 3 für Käfighaltung. Danach zeigen 
zwei Buchstaben das Herkunftsland an. DE steht für 
Deutschland, AT für Österreich, BE für Belgien, IT für 
Italien, NL für Niederlande und ES für Spanien. 
Anschließend stehen in Deutschland zwei Ziffern für das 
Bundesland: 01 steht für Schleswig-Holstein, 02 für 
Hamburg, 03 für Niedersachsen, 04 für Bremen, 05 für 
Nordrhein-Westfalen, 06 für Hessen, 07 für Rheinland- 
Pfalz, 08 für Baden-Württemberg, 09 für Bayern, 10 für 
Saarland, 11 für Berlin, 12 für Brandenburg, 13 für 
Mecklenburg-Vorpommern, 14 für Sachsen, 15 für Sachsen- 
Anhalt und 16 für Thüringen. Dahinter schließlich steht die 
vierstellige Betriebsnummer des Legebetriebes, und die 
letzte Zahl ist die Stallnummer. Zusätzlich steht auf dem 
Eierkarton ein Code für die Packstelle der Ware. Ein Ei 
kann also aus Belgien stammen (BE auf dem Ei) und in 
Deutschland verpackt worden sein (DE auf dem Karton). 

Auch wer auf Bio- oder Freilandhaltung schwört, kann, 
ohne es zu wissen, täglich Käfigeier zu sich nehmen. Denn 
natürlich werden diese Eier von der Lebensmittelindustrie 
zu Kuchen, Keksen, Mayonnaisen, Nudeln, Eierlikör, 
Feinkost etc. weiter verarbeitet. Eine Kennzeichnung von 
Käfigeiern in all diesen Produkten ist nicht vorgeschrieben. 
Der deutsche Tierschutzbund hat eine Liste mit Firmen 
veröffentlicht, die Öko-/Bioeier oder Eier aus 
Freilandhaltung oder Bodenhaltung verwenden. Sie ist im 


Internet abrufbar 
(http://www.tierschutzbund.de/produkte ohne kaefigei list 
e.html) und wird laufend aktualisiert. Ein Blick auf die 
Seite verrät: Bisher ist das Interesse der 
Lebensmittelindustrie an Eiern aus Freilandhaltung eher 
schwach ausgeprägt. 


Marken sind nicht besser 

Im Frühjahr 2012 schaffte es der große Erdbeer- 
joghurt-Test der Stiftung Warentest in die 
Schlagzeilen. Sieger war der Swiss Yogurt Erdbeere 
von Emmi. Auch die getesteten Biojoghurts und der 
Erdbeersahnejoghurt von Mövenpick schlugen sich 
gut, schließlich kamen sie ohne Laboraromen aus. 
Nur »befriedigend« waren hingegen Produkte 
bekannter Marken wie Bauer, Danone, Ehrmann, 
Landliebe, Müller und Zott. Tester attestierten ihnen, 
dass sie mit ihren Aromenzusätzen nicht nach 
Erdbeeren schmeckten. 

Schon beim Mineralwasser-Test der Stiftung schlugen 
sich die Hausmarken-Wässer von Real, Edeka, Aldi, 
Lidl, Netto, Norma und Penny besser als zum Beispiel 
das vermeintlich edle San Pellegrino, dem die Tester 
einen »Geschmack von Acetaldehyd, das bei der 
Herstellung von PET-Flaschen entsteht«, attestierten. 
Einzelfälle sind das nicht. Die französische Ausgabe 
des bekannten Wirtschaftsmagazins Capital 
unterwarf Markenprodukte im Mai 2012 einem 
Geschmackstest. Ergebnis: In zwei von drei Fällen 


schmeckte »No-Name«-Ware besser als die teuren 
Waren bekannter Hersteller. Das Schokodessert 
Danette von Danone etwa bekam von der Testjury 
die Note 4,8 von 20 verpasst. Zum Vergleich: die 
beste No-Name-Schokocreme erhielt 12,4 von 20 
Punkten. Teuren Marken-Räucherlachs aus dem 
Feinkostregal bewerteten die Tester mit 3,3 von 20 
Punkten. Besser schmeckten jedoch die Originale 
von Coca-Cola und Nutella - hier gibt es, so das Fazit 
der Tester, einen markentypischen Geschmack, der 
sich tief ins Unterbewusstsein des Kunden gegraben 
hat. 

Genauso war schon 2011 das Urteil der Stiftung- 
Warentest ausgefallen, die 37 Lebensmitteltests mit 
knapp 900 Produkten nochmals auswertete. Auch 
hier lautete das klare Ergebnis, dass Markenprodukte 
nicht besser sind. »[I]Jm Großen und Ganzen verteilte 
sich Lob und Kritik in den Tests recht gleichmäßig 
über die drei Gruppen: die klassischen Marken, die 
Discounter- und die Supermarktmarken«, hieß es da. 
Schadstoffe und Keime waren generell wenig 
verbreitet, Unterschiede zwischen klassischen 
Marken und Handelsmarken gab es nicht. Außerdem 
stellte sich heraus, dass Discounterwaren besser sind 
als ihr Ruf: »Am häufigsten gute test-Qualitätsurteile 
konnten die Discounter absahnen. Beinahe jedes 
zweite ihrer Produkte war gut.« 

Eklatante Unterschiede existierten jedoch beim Preis: 
Ein Warenkorb aus zwölf Produkten - Apfelsaft, 
Aufbackbrötchen, Butter, Frischkäse, Frischmilch, 


Honig, Kartoffelklöße, Ketchup, Rapsöl, Röstkaffee, 
Spiralnudeln, Wiener Würstchen - kostete beim 
Discounter 13,15 Euro. Für Eigenmarken der 
Supermärkte wurden 13,67 Euro fällig. Ganze 19,60 
Euro, also fast die Hälfte mehr, mussten Verbraucher 
bezahlen, die konsequent zu Markenwaren griffen. 
Woher kommt dieser Preisunterschied? 
Markenhersteller erklären gern, sie seien ein 
Innovationsmotor. Forschung und Entwicklung 
kosteten Geld, das würde sich auch im Preis 
niederschlagen. Zudem ist die »Flop-Rate« bei 
Lebensmitteln extrem hoch. Geld kosten auch 
Fernsehwerbung und andere Kommunika- 
tionsmaßnahmen - auch die bezahlen wir alle mit 
dem Preis. Marken verlassen sich auf ihren 
Bekanntheitsgrad, während bei Discountern und 
Handelsmarken manchmal noch um Bruchteile von 
Cents gerungen wird. Die Qualität wird gerade 
wegen dieser geringen Margen stark kontrolliert, 
Hersteller müssen sich an ein strenges 
»Pflichtenheft« halten. Wer trickst, wird ausgelistet. 
Das kann auch Herstellern passieren, die von 
Verbraucherzentralen, der Stiftung Warentest oder 
Foodwatch kritisiert werden. 

Markenware und Handelsmarken der 
Supermärkte stammen nicht selten aus denselben 
Fabriken. Bei tierischen Lebensmitteln sieht man das 
am sogenannten »Identitätskennzeichen«, einem 
Kürzel aus Buchstaben und Zahlen. Die ersten beiden 
Buchstaben stehen für das Erzeugerland: 


AT=Österreich, DE= Deutschland, PL=Polen usw. Die 
nächsten beiden Buchstaben stehen für das 
Bundesland. Also: SL für Saarland, BY für Bayern etc. 
Die Nummer am Schluss identifiziert den Betrieb. 
Wer möchte, kann sich auf der Website des 
Bundesamts für Verbraucherschutz und 
Lebensmittelsicherheit (BVL) informieren, aus 
welchem Betrieb die Handelsmarken stammen. 
Suchen Sie dort nach den »Listen der gemäß 
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zugelassenen Betriebe 
für den Handel mit Lebensmitteln tierischen 
Ursprungs in Deutschland (BLtU)«. 

Geschmacklich identisch sind die Produkte von 
Handelsmarken und klassischen Markenherstellern 
jedoch nicht, auch dann nicht, wenn sie aus 
derselben Fabrik stammen. Zur Abgrenzung von der 
»Marke« wird die Rezeptur regelmäßig verändert. Die 
Handelsmarken schmecken anders, jedoch nicht 
unbedingt schlechter. 


Gewürze 


Zucker und Salz fallen in unserer Nahrungsmittelwelt 
eigentlich nur dann negativ auf, wenn Produkte 
überzuckert oder übersalzen sind. Sie haben nicht immer 
einen guten Ruf und werden mit Gewichtszunahme 
beziehungsweise Bluthochdruck assoziert. Fraglich ist 
allerdings, ob die Verwendung von sSüßstoffen wie 


Aspartam (vgl. Kapitel 2 Unsichtbare Zusätze) eine 
wünschenswerte Alternative ist. 

Relativ neu auf dem deutschen Markt ist Stevia, das 
»Honigkraut« der Indianer, traditionell angebaut zwischen 
Brasilien und Paraguay. Es ist ein natürlicher Süßstoff, 
kalorienfrei, mit leichtem Lakritz-Aroma und der vielfachen 
Süßkraft von Rohrzucker - ein Albtraum für die Hersteller 
von Zucker und Aspartam. In Japan werden Stevia- 
Produkte seit gut 40 Jahren verkauft, die entsprechenden 
Süßstoffe halten etwa 40 Prozent Marktanteil. In den USA 
und Europa wurde die Pflanze nach einer verheerenden 
Studie unter Mitarbeit führender Süßstoffindustrieller 
(unter anderem der Aspartam-Hersteller Monsanto) wegen 
Krebsgefahr verboten. Inzwischen sind Produkte mit der 
Aufschrift »Stevia« legal im Handel. Wer jetzt aber meint, 
er könne Tee, Kaffee und Kuchen fortan mit einer 
getrockneten und zermahlenen Indio-Pflanze süßen, der 
irrt gewaltig. Verkauft wird statt der Pflanze nämlich 
Steviosid, ein Produkt aus der Chemiefabrik. Der Stoff wird 
dort in komplexen Verfahren extrahiert und gereinigt. Weil 
am Anfang dieses Prozesses die Pflanze steht, darf das 
neue Erzeugnis aus der Chemiefabrik als »ganz natürlich« 
ausgegeben werden. 

Pfeffer ist das Stiefkind im deutschen Gewürzregal. In 
Deutschland gibt es weißen, schwarzen und grünen Pfeffer, 
und damit hat es sich. Das ist sehr schade, denn in 
Wirklichkeit gibt es sehr viele verschiedene Pfeffersorten, 
manche schmecken nach Kräutern, andere sind etwas 
fruchtig oder seifig. Pfeffer kommt unter anderem aus 
Indien, Kamerun, Madagaskar, Indonesien, China oder Sri 
Lanka zu uns. Durch die lange Lagerung des Pfeffers 
verfliegen die wichtigen ätherischen Öle. Auch deshalb 


sollte man Pfeffer nicht als Pulver kaufen, sondern besser 
selbst mahlen. 

Sie wollen Vanille? Dann kaufen sie kein Vanillin. 
Letzteres wird meist aus Lignin gewonnen, einem 
Abfallstofft der Papierherstellung. Es ist eine 
Aromenparodie. Echte Vanille hingegen ist eine schwarze 
Schote, die sich je nach Herkunft, zum Beispiel aus Mexiko, 
Indien, La Reunion, Polynesien, Uganda oder von den 
Komoren, aromatisch stark unterscheidet. 

Das teuerste Gewürz der Welt heißt Safran. Im 
Supermarkt wird echter Safran verkauft, während 
Restaurants die teure Zutat mit Färbersaflor oder billigem 
Kurkuma gelegentlich nur vortäuschen. Feinschmecker, die 
ihre Börsen weit für »original spanischen Safran« Öffnen, 
bekommen oft Ware aus Griechenland oder, öfter noch, aus 
dem Iran. Spanien produziert nämlich nur etwa drei 
Tonnen der roten Fäden pro Jahr, denen 30 bis 40 Tonnen 
Safran gegenüberstehen, die zwar als »spanisch« 
etikettiert sind, weil sie beispielsweise dort verpackt 
wurden, die iberische Halbinsel jedoch nur als 
Durchreisende gesehen haben. 

Ganz schlimm steht es um Wasabi, manchmal auch- 
japanischer Meerrettich genannt. Wasabi (Eutrema 
Japonica) wächst in Japan und auf der Insel Sacchalin. 
Gegessen wird das sogenannte Rhizom, also eine 
unterirdisch wachsende Sprossenachse. Wer Wasabi in 
Deutschland kauft, der erhält normalen Meerrettich, 
gemischt mit Senf und den Farbstoffen E 102 (Tartrazin) 
und E 133 (Brillantblau FBF). Gefärbt wird auch mit 
Spirulina-Algen oder Chlorophyll. 

Es ist eine der üblichen Methoden der Lebensmittel- 
industrie: Man nehme einen Tradition verheißenden oder 


exotischen, aber bereits eingeführten Namen und verkaufe 
etwas ganz anderes darunter. 


Frischfisch 


Nur wenige Supermärkte verfügen über eine Fischtheke. 
Hier zumindest sollte es doch gute Ware geben, schließlich 
ist Fisch inzwischen eine kostspielige Delikatesse. 
Trotzdem kann man seinen Augen beim Fischverkauf nicht 
unbedingt vertrauen: Kiemen werden mit Karotin rot 
gefärbt, eine Art Handdusche lässt die Meerestiere schön 
frisch aussehen und die Beleuchtung ist meist optimal auf 
die Ware abgestimmt. 

Tatsächlich kann »frischer« Fisch durchaus 14 Tage alt 
sein. Ein Fischkutter, der an einem Montag ausläuft und 
seine Netze auswirft, kann gut eine Woche auf See bleiben. 
Die Fische wechseln anschließend auf dem Großmarkt den 
Besitzer, meist zum nächsten Großmarkt oder Großhändler, 
der sie wiederum an kleinere Händler verteilt. Letztere 
benötigen Zeit, um ihre Fische zu verkaufen. Traditionell 
werden Donnerstag und Freitag immer noch die meisten 
Meerestiere verkauft; darunter ist natürlich auch der Fang 
vom Montag der letzten Woche. 

Besonders beliebt beim deutschen Verbraucher sind 
Fischfilets, etwa vom Alaska-Seelachs, Hering, Lachs und 
Thunfisch - sie machen die wenigste Arbeit. Ist ein Fisch 
erstmal fertig geschuppt, ausgenommen und in Streifen 
zerteilt, können selbst Experten kaum ohne weiteres die 
Frische beurteilen. Selbst die Bestimmung der Art bereitet 
dann Schwierigkeiten. Untersuchungen aus der Schweiz 


zeigen, dass günstige Tropenzungen aus dem Senegal als 
teure Seezungen verkauft werden. Der zoologische Name 
der Tropenzunge ist Cynoglossus senegalensis, die 
Seezunge heißt Solea solea. So unterschiedlich, wie sie 
klingen, schmecken die Fische auch. Diesen Artenwechsel 
finden wir auch bei Fischkonserven. Der wilde Lachs, der 
einst in Europa lebte, heißt Salmo salar. Fischkonserven 
mit dem prestigeträchtigen Namen »Wildlachs« bieten den 
pazifischen Buckellachs Oncorhynchus gorbucha. Eine 
legale Praxis, denn auch der Oncorhynchus ist ein Lachs. 

Frischer Lachs und Räucherlachs sind inzwischen zu 
einer Art Batteriehuhn des Meeres geworden. Sie 
entstammen Fischfarmen, die unter Umweltschützern 
höchst umstritten sind. Einerseits sind sehr viele 
Fischarten, wie auch der europäische Wildlachs, akut im 
Bestand bedroht und fortgesetzter Fang könnte zu ihrer 
Ausrottung führen. Andererseits sind heutige 
Zuchtmethoden ebenfalls nicht gerade tier- und 
umweltfreundlich: Exkremente und Futterrückstände von 
Zehntausenden Tieren werden ungefiltert ins Meer gespült. 
Farmtiere brechen aus und paaren sich mit wilden 
Lachsen. So wird nicht nur die genetische Vielfalt 
beeinträchtigt, die Zuchttiere haben häufig Parasiten oder 
Krankheiten, mit denen sie den Wildbestand infizieren. 
Wegen ihrer Krankheiten erhalten Zuchtlachse auch 
regelmäßig Antibiotika. 

Während sich das Fleisch von Wildlachsen durch ihre 
Nahrung, kleinere Krebse und Garnelen, auf natürliche 
Weise rötlich färbt, wird die Farbe bei Zuchtfisch durch 
systematische Gaben synthetischen Astaxanthins 
angefüttert. Wer als Züchter Anrecht auf ein europäisches- 
Gütesiegel erheben möchte, der muss die Farbe mit Hilfe 


der »Roche Color Card« (SalmoFan) nachmessen. Diese 
Farbtafeln stammen von der Pharma-Firma Hoffmann La 
Roche, selbst Astaxanthin-Hersteller. Die Studien des 
Unternehmens sagen klar, dass Konsumenten den 
»roteren« Lachs als hochwertiger empfinden. 

Filets vom roten Thunfisch werden mit Kohlenmonoxid 
»geduscht«, um ihnen eine frische rote Farbe zu verleihen. 
Das Niedersächsische Landesamt für Verbraucherschutz 
warnte vor solchen gefärbten Fischen, denn »durch die CO- 
Behandlung kommt es nicht mehr zu den normalerweise 
auftretenden braungrauen Veränderungen der Fischfarbe 
durch Oxidation (Methmyoglobin, Methhämoglobin) im 
Zusammenhang mit Verderbniserscheinungen. So lässt sich 
mit bloßem Auge der Unterschied zwischen frischem Fisch 
und >»gammeligem«< nicht mehr erkennen. Bakteriologische 
Verderbnisprozesse und auch die Bildung von Histamin, die 
zu Lebensmittelvergiftungen führen können, sind jedoch 
nicht oder nur geringfügig eingeschränkt.« Und: »Die 
besonders auffällig rot gefärbten Proben, nämlich 15, 
enthalten ausnahmslos CO-Gehalte deutlich über 200 ng/kg 
- dieser Wert gilt zurzeit EU-weit als sichere 
Unterscheidungsmarke für CO-behandelten und 
unbehandelten Thunfisch. Spitzenwerte der Cuxhavener 
Proben lagen bei ca. 2.500 png/kg.« 

Mit anderen Worten: Händler färben ihren Thunfisch mit 
Kohlenmonoxid, um »Gammel-Fisch« zu veredeln. Das ist 
ein klassischer Fall von Verbrauchertäuschung. Thunfisch- 
Kenner können ihn allerdings manchmal mit bloßem Auge 
enttarnen, denn die künstliche Farbe erinnert eher an reife 
Himbeeren oder frisch geschnittene Melonen als an roten 
Fisch, sie ist rosiger. 


Haben Sie Appetit auf etwas Edles? Jakobsmuscheln 
vielleicht? Wer ausgelöste Jakobsmuscheln kauft, hat keine 
Möglichkeit, Frische, Alter und Herkunft zu bestimmen. 
Auch hier wird wieder mit Produktbezeichnungen getrickst. 
Die vollfleischige europäische Jakobsmuschel heißt Pecten 
maximus. Tiefgefroren, wieder aufgetaut und als 
Jakobsmuscheln verkauft werden jedoch auch kleine 
Muscheln der Gattung Placopecten magellanicus oder 
Chlamys islandica oder Patinopecten yessoensis, die in 
Kanada, Neuengland, Australien, Chile oder Asien 
gefangen oder gezüchtet werden. 

Tiefgefrorene Jakobsmuscheln aus den USA werden 
oft mit Phosphaten, besonders Sodium Tripolyphosphaten 
(STP) behandelt. Eine geringe Zugabe von STP sorgt dafür, 
dass die Feuchtigkeit in Meerestieren erhalten bleibt. Bei 
einer größeren Dosis saugen sich Fische und Muscheln 
regelrecht mit Wasser voll und legen bis zu 25 Prozent an 
Gewicht zu. Wer solche Ware tiefgefroren kauft, der zahlt 
ein Viertel des Preises für Wasser. Nur manchmal ist die 
Zugabe von Chemikalien mit bloßem Auge erkennbar, dann 
sind die Jakobsmuscheln weiß wie Stärke statt 
elfenbeinfarben. 

Nicht so wohlschmeckend wie europäische Ware sind 
auch amerikanische »Dry Packs«, das sind tiefgefrorene 
Jakobsmuscheln, die immerhin kein STP enthalten. Genau 
wie asiatische und südamerikanische Zuchtware sind sie im 
Einkauf für Großhändler weit günstiger. Ob der Händler 
den Preisvorteil an Endkunden weiter gibt oder ob er diese 
Muscheltiere zum selben Preis wie europäische Ware 
verkauft, ist freilich eine andere Frage. 

Krabben von der Nordseeküste werden vielfach in 
Billiglohnländern wie Marokko gepult, also von ihrem 


Krustenpanzer befreit. Dabei legen sie fast 6000 Kilometer 
zurück, bevor sie in unseren Supermärkten landen. Allein 
die niederländische Firma Heiploeg soll wöchentlich etwa 
200 Tonnen tiefgekühlte Krabben nach Nordafrika 
schicken. Um den Eindruck von Frische zu erwecken, wird 
den weit gereisten Krabben von vielen Händlern vor der 
Vermarktung ein kleiner Anteil frischer Ware, maximal 
zehn Prozent, untergemischt. 

Ohnehin kommen mehr und mehr Krabben - auch unter 
dem Namen Garnelen bekannt - inzwischen aus 
Aquakulturen. Das schont zwar die Bestände in den 
Meeren, doch die Zuchttiere bekommen Antibiotika 
verabreicht. Für ihre Konservierung werden Zusatzstoffe 
wie E 200, E 201, E 210, E 211 und E 223 verwendet, die 
der Verbraucher bei vermeintlich frischen Garnelen nicht 
erwartet. Auch Farbstoffe kommen zum Einsatz, ebenso 
Säureregulierer wie E 330, E 260, E 270 und E 575. 

Pangasius und Nilbarsch werden uns gelegentlich als 
Allheilmittel gegen die Überfischung der Meere gepriesen. 
Der Süßwasserfisch Pangasius wird in den Flüssen Mekong 
und Chao Phraya in Thailand, Vietnam, Laos und 
Kambodscha gezüchtet. Für die NDR-Reportage Die 
Pangasius Lüge wurden unter anderem Zuchten in Vietnam 
gefilmt. Zu Hunderttausenden lagern die Fische in 
winzigen Becken, 60 bis 80 in einem Kubikmeter Wasser. 
Der Einsatz von Antibiotika und Pestiziden soll laut NDR an 
der Tagesordnung sein. Gefüttert wird mit Tiermehl. 

Der Nilbarsch heißt auch Viktoriabarsch und ist für ein 
Öko-Desaster verantwortlich, das im Dokumentarfilm 
Darwins Alptraum festgehalten wurde: Nachdem die 
Barsche im Viktoriasee ausgesetzt worden waren, 


vermehrten sie sich derart rapide, dass die lokalen 
Buntbarsch-Arten massenhaft ausstarben. 

Fischfilets verfügen über wenig Qualitätszeichen. In 
einigen Supermärkten kann man den Fisch noch als ganzes 
Tier betrachten. Das macht die Auswahl einfacher. Genau 
inspizieren oder gar anfassen darf man Fisch allerdings 
weder im Supermarkt noch beim Fachhändler. 


Fische sollten stets glänzende, gewölbte Augen haben, ihr 
Fleisch muss sich fest anfassen und ihre Kiemen sollten 
schimmern, je nach Art rot oder rötlich. Frische Seezungen 
sind von einer leichten »Schleimschicht« überzogen, der- 
Petersfisch hingegen entwickelt eine solche Schleimschicht 
erst, wenn er nicht mehr frisch ist. 

Wer guten Fisch kaufen will, sollte zunächst nach der 
Herkunft fragen. Fische aus warmen, tropischen Meeren 
gelten als arm an Aromen, verglichen mit ihren 
Artgenossen aus Europa und den Nordmeeren. Außerdem 
wurden sie über weit längere Strecken transportiert. 

Statt Filets zu kaufen, empfiehlt es sich, einen ganzen 
Fisch beim Händler vor Ort ausnehmen, schuppen und 
filetieren zu lassen. Die Filets sollten dann jedoch schnell 
verzehrt werden, um zu verhindern, dass der Fisch 
oxidiert. Wenn dies geschieht, werden die Filets matter und 
der Fisch verliert an Aroma. 

Der größte Dummenfang in den Fischregalen der 
Supermärkte heißt Surimi. Das Beste an Surimi ist noch 
der Name, der die japanischen Fischspezialitäten Sushi und 
Sashimi sprachlich zusammenrollt. Tatsächlich besteht 
Surimi aus Fischarten, die nicht vermarktbar sind, weil sie 
für den menschlichen Konsum zu grätenreich und zu 


unansehnlich sind oder schlicht vom Verbraucher nicht 
akzeptiert werden. Diese Meerestiere werden zerkleinert 
und zermahlen bis ein geschmacksneutraler Brei entsteht, 
der schließlich durch Geschmacksverstärker, Sorbit, 
Aromen und Farbstoffen wieder Geschmack annimmt. Mit 
Hilfe von Surimi imitiert die Lebensmittelindustrie zum 
Beispiel in Fertiggerichten Garnelen, Jakobsmuscheln und 
Hummer- oder Langustenmedaillons. Packungsangaben wie 
»Surimi-Garnelen« oder »Langustenmedaillons aus Surimi« 
können Verbraucher täuschen; Garnelen und Langusten 
bestehen nicht aus Fischpampe, die Bezeichnung steht nur 
für das optische Erscheinungsbild des Produkts. Sprachlich 
richtig, aber nicht so gut vermarktbar wäre 
»Krustentierimitat aus Surimi«. 

Köche und Wirte nehmen diese »Anregung« übrigens 
gerne auf und verkaufen Surimi als Luxusprodukte. Im 
Supermarkt muss der Bestandteil verbindlich auf der- 
Packung angegeben werden. 

Ein weiteres Ärgernis im Fischregal sind falsche Ka- 
viare. Dazu gehört zum Beispiel »Cavi-Art« aus Dänemark. 
Beim Anblick der gleichmäßig runden, roten Bällchen, die 
fast Lachseiern gleichen, könnte einem schon das Wasser 
im Munde zusammen laufen - bis man das Etikett studiert: 
Algenextrakt, Rapsöl, Salz, Antioxidationsmittel, 
Stabilisator, Konservierungsmittel. 

Ebenfalls ein dreister Fall ist der Arenkha, Avruga oder 
Harenga, auch »Heringskaviar« genannt. Importeure 
rühmen ihn als »Kaviar aus Edelfisch«, als »eine nahezu 
vollwertige Alternative zum Luxusprodukt«. Für den 
Hersteller Pescaviar in Spanien ist es ein »einzigartiges 
Produkt von exquisitem Geschmack und intensivem 
Raucharoma«. Tatsächlich bestehen die vermeintlichen 


Fischeier aus Wasser, 40 Prozent Räucherhering, Salz, 
Maisstärke, Zitronensaft, Zitronensäure, Xanthan und Tinte 
vom Tintenfisch, die dem Ganzen erst die kaviarartige 
Farbe gibt. 


Die Lüge um »regionale Produkte« 

Wird »regional« das neue »Bio«? Supermärkte 
bewerben diverse Artikel mit Sprüchen wie »aus 
unserer Region«. Der Begriff »regional« ist bei 
Lebensmitteln allerdings nicht definiert. Hersteller 
neigen dazu, sich auf den Ort der Fabrikation oder 
der Abpackung zu beziehen. Woher die Rohstoffe für 
Lebensmittel stammen, interessiert sie nicht. Die 
Zeitschrift Ökotest prangerte schon 2011 an, dass in 
Schleswig-Holstein, Hamburg, Mecklenburg- 
Vorpommern, Niedersachsen und Brandenburg bei 
Plaza/Sky (Coop) auch Kaffee und Reis mit dem 
Schriftzug »Unser Norden« beworben wurden. Zur 
Frage, wo der »regionale« Kaffee in Norddeutschland 
wächst, wollte sich die Kette nicht äußern. 


Delikatessen 


In besseren Supermärkten gibt es oft ein 
Delikatessenregal. Hier lächeln Spitzenköche und andere 
Sympathieträger von der Verpackung und deuten 
Handwerkskunst an. Hier stehen die schicken, schönen 


Flaschen und Phiolen, die wir uns notfalls auch leer ins 
Küchenregal stellen würden. 

Und: Hier wird es teuer, deutlich teurer als in den 
Regalen der Massenware. Doch wer meint, er könne für 
den Aufpreis ein deutliches Plus an Qualität erwarten, der 
wird oft enttäuscht. 

»Delikatessen« schmecken nicht immer _delikat, 
manchmal sind sie nur exotisch, manchmal sehen sie nur 
gut aus. 

Die Regel Nummer Eins für den Einkauf lautet daher: 
Lassen Sie sich nicht von Designerflaschen, -büchsen, - 
beuteln oder -etiketten beeindrucken. Regel Nummer Zwei: 
Lesen Sie das Etikett - dann stellen Sie schnell fest, dass 
sich in »Delikatessprodukten« Horden von Zusatzstoffen, 
Aromen und Geschmacksverstärkern, besonders gern 
Hefeextrakt, tummeln. 

Wer mit der Basis, den Saucenfonds beginnt, landet zum 
Beispiel bei Produkten der Firma Menzi. »Feiner 
Lammfond«, das klingt edel. Den gibt es auch mit dem 
Antlitz von Starkoch Johann Lafer auf dem Etikett, aber 
nicht ohne Hefeextrakt und/oder Sojawürze - obwohl es auf 
dem Etikett heißt, das Produkt sei »ohne 
geschmacksverstärkende Zusatzstoffe«. 

Vielleicht also lieber ein Fond von Rewe Feine Welt, 
»Bretonische Ente - Entenfond mit französischem Gemüse 
und Verjus«? Leider stecken laut Etikett in der 
»bretonischen Ente« gerade mal 0,5 Prozent Entenfleisch- 
extrakt. Der Rest ist Wasser, ein Prozentchen Saft unreifer 
Trauben, Verjus genannt, sowie Gemüsesaftkonzentrat. 

Irgendwo in der Nähe tummeln sich die Gewürze. 
Würzmischungen, mit teils kuriosen Namen wie 
»Liebesgewürz« oder »Sexgewürz« sind seit einiger Zeit in 


Mode. Nun gehen die weltweiten Anbauflächen dieser 
beiden Gewürze gegen Null, Hersteller solcher Produkte 
können Verbrauchern also beliebige Mischungen anbieten. 
Gemahlene Gewürze und Gewürzmischungen verlieren 
zudem rasch an Aroma. 

Auch Lifestylesalze haben unsere Supermärkte erobert. 
Konsumenten haben heute die Wahl zwischen 
Himalayasalzen, die meist aus Pakistan stammen, 
Kalaharisalzen, schwarzen Hawaisalzen, roten Weinsalzen 
und etlichem mehr Nun besteht Salz unabhängig von 
seiner Herkunftsangabe zum weitaus größten Teil aus 
Natriumchlorid. Das Bayerische Landesamt für Gesundheit 
und Lebensmittelsicherheit untersuchte im Jahr 2003 
Himalayasalz, Ursalz, Karakorumsalz und Kristallsalz. Sein 
Urteil fiel eindeutig aus: »[WJie handelsübliches Kochsalz 
bestanden die Proben zu etwa 98 % aus Natriumchlorid 
und entsprechen den für diesen Stoff geltenden 
gesetzlichen Bestimmungen. [DJa die Salze, anders als bei 
dem in Mitteleuropa üblichen Verfahren, als ganze Kristalle 
abgebaut und nicht aufbereitet werden, findet sich in den 
verbleibenden 2 % ein etwas breiteres Spektrum an Spuren 
anderer Mineralstoffe.« Dies war der einzige Unterschied 
zu handelsüblichem Kochsalz. Vom Mundgefühl her nicht 
zu verachten sind jedoch Maldon Sea Salt aus 
Großbritannien und französisches Fleur de Sel. 

Gern angeboten wird auch italienischer Aceto 
Balsamico, also PBalsamessig. Hergestellt wurde er 
eigentlich aus dem gefilterten, erhitzten Most von 
Trebbiano-Irauben. Familienbetriebe verfeinerten spezielle 
Reifeprozesse, bei denen der Balsamico über Jahre in 
immer kleineren Fässern aus Eichen-, Kastanien-, Kirsch-, 
Eschenholz gelagert wurde. Nach zwölf, 25 oder 50 Jahren 


verfügten die Hersteller über eine kleine Menge 
sirupartiger Flüssigkeit, bei zwanzigjähriger Lagerung 
brauchten sie mindestens 70 Liter Most um drei Liter 
Balsamico zu erzeugen. 

Der Aceto Balsamico aus dem Supermarkt ist ein 
vollkommen anderes Produkt: »Aceto Balsamico di 
Modena« steht heute für Weinessig mit eingedicktem 
Traubensaft, gefärbt mit Zuckercouleur Für das 
europäische Gütesiegel g.g.A., also die »geprüfte 
geographische Angabe«, müssen dem eingekochten 
Traubenmost mindestens zehn Prozent mindestens zehn 
Jahre alter Essig sowie mindestens zehn Prozent reiner 
Weinessig zugefügt werden. 

»Aceto Balsamico Tradizionale di Modena« oder »di 
Reggio-Emilia« ist da schon deutlich besser Der 
Unterschied liegt nicht nur im Wörtchen »tradizionale«. 
Wer einen solchen Essig mit europäischem g.U.-Gütesiegel 
kauft, das für die »geschützte Ursprungsbezeichnung« 
steht, erwirbt ein Produkt mit mindestens zwölf Jahren 
Fassreife. Die Herstellungsvorschriften verbieten 
»physikalische oder chemische Behandlung irgendwelcher 
Art«. In den meisten Fällen ist das zwar immer noch kein 
Balsamico der Spitzenklasse, aber er ist besser als der 
Rest. 

Leider füllen sich die Regale inzwischen auch mit 
»Nepp-Kaviar«. Das Wort Kaviar ist weder den Eiern vom 
Stör noch Fischeiern insgesamt vorbehalten. Jetzt 
existieren Trüffelkaviare, Ingwerkaviare, Zitronenkaviare. 
Wieso muss es heute immer Kaviar sein? Inhaltsstoffe und 
Herstellung gleichen den »popping bobas« im Bubble Tea. 
Auch die bestehen ja aus Wasser, Zucker, 
Maracujafruchtsaft (oder anderen Säften), Kalziumlaktat (E 


327), Carrageen (E 407a), Apfelsäure (E 296), Aroma, 
Farbstoff und Kaliumsorbat (E 202). Solche Zusatzstoff- 
Bälle mit flüssigem Kern wurden und werden für großes 
Geld gern von Molekularköchen vermarktet. Ferran Adria, 
der Vater dieses zweifelhaften Küchentrends, schrieb sogar, 
er habe sie erfunden. Das ist falsch, diese Methode der 
Außengelierung wurde 1947 für die sogenannten »falschen 
Kirschen« patentiert. 

Der Preis der Nonsens-Kaviare liegt bei vier bis sieben - 
Euro - weit weniger als ein 250 Euro-Molekularmenü, 
angesichts der Inhaltsstoffe jedoch immer noch extrem 
üppig. 

Unter dem Namen »Algenperlen« wird ein ganz 
besonderer Mix vermarktet: 89,3 Prozent E 401ff, Wasser, 
Salz, Glutamat, Meeresfrüchtearoma, E 330, E 350, E 415, 
E 153. Wo stecken in den Algenperlen jetzt die Algen? Nun, 
E 4A01ff sind Bestandteile der Zellwände einiger für den 
menschlichen Konsum eher weniger geeigneten 
Braunalgenarten, die im Chemiewerk extrahiert werden. 

Perlen und Kaviare ... eine Delikatesse? 


Der Koch, ein schlechter Ratgeber 

Wird ein Produkt von einem Koch beworben, dann 
sollten Sie es mit besonders wachsamen Augen 
betrachten und unbedingt die Zutatenliste beachten. 
Sie dürfen sich nämlich darauf verlassen, dass Sie 
über den Preis auch das Honorar des 
fernsehbekannten Helden am Herd zahlen dürfen. 
Hersteller verlassen sich darauf, dass der 


Verbraucher blind auf den Starstatus solcher 
»Spitzenköche« und vermeintlichen 
Ernährungsexperten vertraut. 

Doch all die scheinbar netten Menschen, die auf 
unseren Fernsehschirmen Frische und Handarbeit 
predigen, meinen es mit diesem Bekenntnis nicht 
ganz so ernst, wenn es um das eigene Portemonnaie 
geht. 

Fernsehköchin Cornelia Poletta warb in einem 
Fernsehspot der Agentur Publicis für Herta 
Natürlicher Genuss. Auf idyllischen Wiesen und 
Weiden verwöhnte die Dame mit Herta ihre Lieben. 
Herta ist der Prototyp industrieller Wurstwaren. Die 
»Spitzenköchin« bewirbt Fleisch aus der 
Massentierhaltung. 

Der umschwärmte Fernsehkoch Alexander Herrmann 
rührte für Knorr Bouillon Pur von Unilever die Werbe- 
trommel. »Ohne Geschmacksverstärker« heißt es auf 
der Website, dennoch wandert auch hier wieder 
Hefeextrakt, das Glutamat freisetzt, in die Bouillon. 
Glaubt man dem Etikett, enthält die Hühnerbouillon 
gar mehr Hefeextrakt als Geflügel. Ganze zwei 
Prozent Hühnerfett und 0,2 Prozent Huhn bietet »die 
neue Generation von Bouillon« dem Kunden. 

In England gehörte Knorrs Küchengesicht einem 
Mann namens Marco Pierre White. Er war in 
Großbritannien einst ein bekannter Spitzenkoch, ein 
Sex-Symbol und ein bekennender Bad Boy. Nach 
einer Pleite ist Marco bei Knorr angekommen. 


Martin Baudrexel, bekannt aus der TV-Sendung Die 
Kochprofis, warb für die Fertigsahne Rama Cremefine 
zum Kochen von Unilever. Die »Mischung von Milch, 
Wasser und Pflanzenfett«, erhältlich in 
Geschmacksrichtungen wie »Pilze mit weißem 
Balsamico«, »Tomate mit Ricotta« oder »3 Pfeffer mit 
Zitrone«, enthält laut Foodwatch »Aroma aus dem 
Labor und zahlreiche Zusatzstoffe«. Tatsächlich 
können Mischungen aus Milch, Wasser und 
Pflanzenfett nur mit den umstrittenen Laboraromen 
gelingen, die den Verbraucher über den wahren 
Geschmack des Produkts täuschen. 

Fernsehkoch Ralf Zacherl vermietete sein Gesicht für 
vier Wurstsorten beim industriellen Hersteller Zimbo. 
Laut Hersteller hat er »sein ganzes Können und viel 
Herzblut investiert«. 

Kolja Kleeberg warb für Produkte des Discounters 
Lidl. Kleeberg kommentierte das mit Worten wie »ich 
möchte Menschen wieder zum Kochen bringen, auch 
die, die sich kein Spitzenrestaurant leisten können«. 
Lidl bewarb die Kooperation mit zahlreichen 
Hinweisen auf den »Sternekoch« und »Genuss mit 
Stern«. Auch bei Lidl gibt es zahlreiche Produkte aus 
der Massentierhaltung. Köche wie Kleeberg 
verbringen ihre Sendezeit dann mit einem Lob auf 
die »kleinen Produzenten und Erzeugers, die eben 
nicht den quälerischen Praktiken der 
Massenproduktion frönen. 

Besonders zwei Fernsehköche haben offenbar kein 
Problem damit, für Horden von Produkten die 


Werbetrommel zu rühren. Sie kennen sie natürlich 
aus dem Supermarkt, es handelt sich um Alfons 
Schuhbeck und Johann Lafer. 

»Wenn du dich übers Jahr nicht ausgewogen 
ernährst, dann kannst net in drei Minuten deine 
Missstände wieder gutmachen. Und wie soll denn ein 
Arzt, wenn einer das ganze Jahr seinem Körper den 
Mist gibt, und dann soll der Arzt ihn in zwei Minuten 
reparieren, so geht’s doch net.« So Alfons Schuhbeck 
im Bayerischen Rundfunk. Dennoch machte er in der 
Vergangenheit Werbung für McDonald’s und für 
Escoffier. Ein wahrer Schuhbeck-Klassiker war deren 
»Duett Champignon Creme-Suppe«, die 2010 schon 
von Foodwatch bemängelt wurde: Reine 
Industrieware mit Hefeextrakt, Aroma, 
Diphosphaten, Natriumorthophosphat sowie sechs 
Prozent Champignonpulver. 

Offenbar nicht weniger wählerisch ist auch der 
berühmte Fernsehkoch Johann Lafer, wenn es um 
seine Industriepartner geht. Die wechseln von Zeit zu 
Zeit, in der Vergangenheit zeigte der Küchenstar 
jedoch eine auffällige Vorliebe für Gelatine oder 
bewarb Sahne mit E 407, einen »Balsamico Bianco«, 
der gerade kein echter Balsamico war, sondern aus 
Weinessig, Traubenmostkonzentrat, Basilikum, 
natürlichem Basilikum-Aroma sowie E 224 bestand. 
Oder Pralinen wie die Lafer Cubebox, dreilagig, zu 
deren Inhaltsstoffen auch Monodiglycerid, 
Aromastoffe, pflanzliches Fett, zum Teil gehärtet, 
Carboxymethylcellulose, Carrageen und 


Schwefeldioxid gehörten - ein ganzer Zusatzstoff- 
Zoo in einer einzigen Packung. 

Es gibt Koch-Fans, die behaupten, ihre Idole würden 
aus Überzeugung für diese Produkte werben. 
Immerhin kann Fernsehköchen niemand mehr 
vorwerfen, sie würden Produkte bewerben, die sie 
nicht im eigenen Lokal servieren würden. In 
modernen Profiküchen, auch solchen der besseren 
Klasse, zirkulieren massenhaft Zusatzstoffe. 
Emulgatoren sind darunter, aber auch Farbstoffe, 
damit alles schön bunt wird. Laboraromen, 
Fertigsaucen und Pflanzenfette mit Butteraroma von 
Unilever kommen inzwischen auch IN- 
Sternerestaurants auf die Teller. Nur im Fernsehen 
werden täglich frische natürliche Zutaten 
beschworen. 


Öle 


Wer kocht, der braucht mindestens zwei Öle: ein Oliven- 
und ein Sonnenblumen- oder Erdnussöl. 

Relativ geschmacksneutrale Öle wie Erdnussöl sind 
auch zum Frittieren geeignet, da sie erst bei Temperaturen 
ab 230 Grad zu rauchen beginnen. 

Olivenöl wird oft damit beworben, dass es »kalt 
gepresst« und »jungfräulich« - also aus erster Pressung - 
sei. Auf Italienisch heißt das extra vergine, im Deutschen 
lautet die offizielle Bezeichnung »natives Olivenöl extra«. 
Vier bis fünf Kilo schwarze Oliven werden für einen Liter 


solchen Öls benötigt. In unseren Supermärkten stammt 
inzwischen jedes Olivenöl aus der ersten Pressung. 
Spitzenqualitäten, so weit das Auge reicht! Der Grund 
dafür: Eine zweite Pressung gibt es nicht mehr und unter 
Dampf raffiniertes Olivenöl, das nicht den Kaltpressungen 
entstammt, ist selten geworden. 


Olivenöl ist ein Milliardengeschäft 

Sie lieben Olivenöle und haben sich gleich mehrere 
zugelegt? Vielleicht sogar die Marken Bertolli und 
Carapelli, Carbonell, Koipe und Sasso? Sie stammen, 
auch wenn ihre Namen teilweise italienisch klingen, 
alle vom selben Hersteller, dem spanischen Konzern 
Grupo Sos. Wie bei anderen Markenartikeln möchten 
große Hersteller auch beim Olivenöl ein ganzes 
Sortiment anbieten. Für den Verbraucher ist nicht 
immer ersichtlich, dass all diese Öle aus derselben 
Fabrik stammen. 


Gutes Öl, das glaubt jeder zu wissen, kommt aus Italien. 
Doch die Zeitung La Repubblica deckte 2011 auf, wie Teile 
der vermeintlichen Spitzenqualität dort hergestellt wird: 
Günstige Öle aus Griechenland, Spanien und Tunesien 
werden nach Italien importiert und mit heimischen Ölen 
vermischt. Für den Fall, dass diese Mixtur partout nicht 
schmecken will, helfen wieder einmal Aromen aus dem 
Labor. Nicht weniger als 470.000 Tonnen billiges Öl 


importiert Italien pro Jahr aus Spanien, Griechenland und 
Tunesien. 

In Tunesien kostet der Liter im Großhandel manchmal 
nur 0,23 Cent. Nach dem Panschen mit italienischem Öl 
wird er dann zwischen drei und vier Euro verkauft. Laut La 
Repubblica werden 80 Prozent der »italienischen« Öle so 
hergestellt. Und weil Italien jährlich 250.000 Tonnen 
Olivenöl exportiert, werden ein paar tausend Tonnen 
»Pansch-Öl« mit Sicherheit auch in Deutschland landen. 

Ebenfalls 2011 hat die EU den gesetzlichen Rahmen an 
die neue Lebenswirklichkeit angepasst: Für Natives 
Olivenöl Extra wurde der erlaubte Höchstgehalt von Alkyl- 
estern auf 150 Mikrogramm (ng) pro Kilo heraufgesetzt. 
Solche Ester kommen durch das Pressen minderwertiger 
Früchte oder Beimischungen zweitklassiger Öle ins fertige 
Produkt. Echte Spitzenöle enthalten maximal 15 ng pro 
Kilogramm Alkylester, handelsübliche, gute Öle maximal 30 
ug pro Kilogramm. 


Kinderlebensmittel 

Über Jahrtausende haben Menschen es geschafft, 
ihre Kinder mit den Lebensmitteln zu ernähren, die 
ihnen zur Verfügung standen. Heute soll das anders 
werden - zumindest wenn es nach dem Willen großer 
Lebensmittelunternehmen geht. Seit einigen Jahren 
werden zunehmend Lebensmittel auf den Markt 
gebracht, die speziell für Kinder gemacht sind, von 
der Salami bis zum Joghurt. Die meisten sehen aus, 
als wären sie gerade aus einer Happy Meal gehüpft. 


Diese Lebensmittel locken mit Comics, 
Gewinnspielen, Spielen und sogar eigenen Websites. 
Wenn das Budget für die entsprechende Lizenz 
reicht, werben bekannte Comic-Figuren für Cerealien 
oder Brotaufstriche. Wenn nicht, lehnen sich die 
Werbefiguren an das einschlägige Kinderprogramm 
an. So wirbt ein »Kollege« des kleinen Drachen Grisu 
für zuckrige Frühstücksflocken. 

Natürlich tragen Kinderlebensmittel auch 
kindgerechte Namen wie die Piraten- und 
Gespenstersuppe von Maggi, die Bärchenwurst, 
Kinder Piccolinis, Nestle Cini Minis oder Ferdi Fuchs. 
Die Devise »Was drauf steht, muss auch drin sein« ist 
dabei offensichtlich außer Kraft gesetzt. Niemand 
wird vermuten, dass Bärchen verwurstet werden 
oder Piraten und Gespenster in die Suppe wandern. 
Dennoch bleibt die Frage, was in diesen 
Lebensmitteln denn in Wirklichkeit steckt? Glaubt 
man den \Werbeversprechen der Hersteller, 
bekommen die Kleinen nur das Beste serviert: »das 
Beste aus einem Glas Milch« etwa, oder »wertvolle 
Vitamine«, »Milch und Cerealien«, »viel Calcium« 
oder »ein Plus an Vitaminen und Traubenzucker«. 
Besonders kurios sind »Früchte aus kontrolliertem 
Anbaus und »Weizenmehl aus kontrolliertem 
Vertragsanbau«. Wer kontrolliert hier eigentlich was? 
Kontrolliert der Hersteller vielleicht nur den Umsatz? 
Kinder bevorzugen von Natur aus Süßes, bittere 
Lebensmittel lehnen sie ab. Das liegt daran, dass 


schon die Muttermilch leicht süß ist, außerdem steht 
»sUß« für hohe Energiedichte. 

Die Vorliebe für Süßes ist auch eine 
Sicherheitsmaßnahme der Evolution, denn in der 
Natur gibt es keine süßen Gifte. 

Genau dieser »Sicherheitsriegel« wird durch die 
Lebensmittelindustrie pervertiert. Die 
Verbraucherzentrale Bremen hat Kinderlebensmittel 
getestet und kommt zu dem wenig überraschenden 
Schluss, dass viele Kinderlebensmittel zu süß sind. 
Um den Zuckergehalt zu verschleiern, nutzen die 
Hersteller unterschiedliche Zuckerarten wie 
Traubenzucker und Glukosesirup. Beide süßen auch 
recht kräftig, doch durch diesen simplen Trick 
vermeiden die Hersteller, dass Zucker an erster 
Stelle auf der Liste der Inhaltsstoffe steht. 

Zu Werbezwecken wird Kindernahrung oft mit 
Vitaminen und Mineralstoffen angereichert, die nach 
der Devise »viel hilft viel« ins Essen gemischt 
werden. Mit Vitaminzusätzen wird nämlich erst dann 
geworben, wenn sie mindestens 15 Prozent des 
Tagesbedarfs eines Erwachsenen abdecken. Für ein 
Kind ist das eventuell zu viel. Es gibt keinen 
wissenschaftlichen Beweis, dass hoch dosierte 
Vitamingaben »gesund« sind, sondern im Gegenteil: 
Einige seriöse Studien legen nahe, dass ein zu viel an 
Vitaminen schädlich sein kann (vgl. Seite 210). 

Wenn Kindernahrung nicht zu süß ist, dann ist sie oft 
zu salzig. Die Bremer Verbraucherschützer haben 
Leo Lausemaus, eine Salami von Böklunder, mal 


genauer unter die Lupe genommen und stellten fest, 
dass sie mit 4,2 Gramm Salz prol0O0O Gramm der 
»negative Spitzenreiter« unter den Kindersalamis ist. 
Außerdem wiesen die Verbraucherschützer darauf 
hin, dass auf den Nährwerttabellen vieler Produkte 
nicht der Kochsalzgehalt (NaCL) angegeben wird, 
sondern lediglich der um das 2,5-Fache niedrigere 
Natriumgehalt (Na). Zum Vergleich: Die Deutsche 
Gesellschaft für Ernährung empfiehlt Erwachsenen, 
maximal sechs Gramm Kochsalz pro Tag zu 
verzehren. 

Für die quietschbunten »Nahrungsmittel«, wie es 
sie für Kinder häufig gibt, kommen jede Menge 
Zusatzstoffe zum Einsatz: Farbstoffe, Aromen, 
Emulgatoren und was der Chemiekasten sonst noch 
hergibt. 

Diese Kombination aus zu süß, zu salzig, zu künstlich 
hat fatale Folgen, denn Kinder gewöhnen sich schnell 
daran, schließlich ist die Kindheit jene Zeit, in der wir 
essen, schmecken und genießen lernen; sie prägt 
unser Essverhalten auch im Erwachsenenalter. Die 
echten Aromen natürlich hergestellter Lebensmittel 
kennen Kinder kaum noch. Schlimmer noch, viele 
lehnen sie sogar ab und ziehen Laboraromen vor 
(vgl. Kapitel Milch und Molkereiprodukte zu 
Erdbeerjoghurt S 139 f1.). Der 
Nahrungsmittelindustrie ist das durchaus recht: 
Kurzfristig generieren Kindernahrungsmittel Umsatz, 
langfristig führen sie den Nachwuchs an die 
entsprechenden Marken heran. Wer als Kind eine 


Marke in positivem Kontext kennengelernt hat, der 
bleibt ihr im Idealfall ein Leben lang treu. 

Spezifische Kindernahrung gibt es heute schon für 
die Jüngsten, etwa »Milumil Meine Kindermilch 2+« 
von Milupa oder »Beba Kleinkind-Milch 2+«. Jede 
Mutter will schließlich das Beste für ihr Kind. Im Juni 
2012 forderte das Bundesamt für Verbraucherschutz 
und Lebensmittelsicherheit (BVL) 15 Unternehmen, 
darunter Danone (Milupa) und Nestle (Beba), 
allerdings auf, diese Kleinkindmilchgetränke vom 
Markt zu nehmen oder anders zu bewerben, da sie 
»hinsichtlich der Zusammensetzung nicht an die 
Ernährungsbedürfnisse von Kleinkindern angepasst« 
seien. 

Die deutschen Verbraucherzentralen hatten schon im 
August 2011 Kleinkindmilch-Produkte untersucht. Sie 
sind viermal so teuer wie Kuhmilch, aber keinesfalls 
besser. Im Gegenteil, sie enthalten den Füllstoff 
Maltodextrin, Zusatzstoffe und Aromen. Einige 
Firmen warben mit dem Calciumgehalt ihrer Produkte 
- nur dass dieser im Schnitt ein Drittel unterhalb des 
Calciumgehaltes handelsüblicher Kuhmilch lag. Auch 
das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
empfahl, den Kindern statt solcher Milchprodukte 
fettreduzierte Kuhmilch zu geben. 


Getränke 


Wasser ist Wasser, da kann man beim Kauf nichts falsch 
machen, oder? Nun, Evian, das französische 
Mineralwasser, mit dem sich Kim Basinger angeblich die 
Haare wäscht, und Volvic wurde in den letzten Jahren von 
chinesischen Sicherheitsbehörden mehrfach der Import 
verweigert. Als Grund dafür wurden hohe Nitratwerte oder 
eine hohe Bakterienbelastung genannt. 

Der Eigner von Evian führt als Erklärung an, dass sich 
das chinesische Recht und die Regeln der 
Weltgesundheitsorganisation WHO unterscheiden. Das mag 
zutreffen, dennoch wird nicht jedes Mineralwasser aus 
Europa oder Amerika bei der Einfuhr vom chinesischen Zoll 
beschlagnahmt. 

Im Juni 2012 erklärte die Stiftung Warentest: »Vieles 
spricht für Leitungswasser.« Im Test überzeugte keines der 
geprüften stillen Wasser: zu wenig Mineralstoffe, zu viele 
Keime, geschmackliche Mängel, Fehler in der 
Kennzeichnung. Tatsächlich gelten für Leitungswasser teils 
strengere Grenzwerte als für Mineralwasser. 

Was sich in Deutschland Fruchtsaft nennen darf, regelt 
die Fruchtsaftverordnung (FrSaftV). Fruchtsaft besteht zu 
100 Prozent aus Saft oder Fruchtfleisch. Allerdings darf der 
Saft zu Produktionszwecken zu Konzentrat eingedickt und 
danach wieder aufgefüllt werden. Außerdem wird er zur 
Haltbarmachung kurz pasteurisiert, also auf etwa 85 Grad 
Celsius erhitzt. Beides geht nicht spurlos am Geschmack 
vorbei. 

Neben dem Saft gibt es noch Fruchtnektar und 
Fruchtsaftgetränke, an die der Gesetzgeber weniger 
strenge Anforderungen stellt. 

Der Gehalt an Fruchtsaft oder Fruchtmark liegt beim 
Fruchtnektar zwischen 25 Prozent (Passionsfrucht, 


Mangos, Bananen, Papayas) und 50 Prozent (Äpfel, Birnen, 
Pfirsiche, Ananas). Ihm dürfen bis zu 20 Prozent Zucker 
oder Honig zugesetzt werden. 

Fruchtsaftgetränke gehören zu den 
Erfrischungsgetränken. Für den Verbraucher heißt das: viel 
Zucker, viel Wasser, viel Laboraroma, wenig Frucht. 
Vorgeschrieben ist ein Fruchtsaftanteil von 30 Prozent für 
Kernobst und Trauben, gerade mal sechs Prozent für 
Zitrusfrüchte und Mischungen aus Zitrusfrüchten und zehn 
Prozent bei anderen Früchten. 


Besonders die Hersteller von Fruchtsaftgetränken 
profitieren stark vom gesunden Image der Früchte, denn 
dass es einen Unterschied zwischen Fruchtsaft und 
Fruchtsaftgetränk gibt, wissen viele Verbraucher nicht. 
Lebensmittelrechtlich gehören die Fruchtsaftgetränke in 
dieselbe Gruppe wie Limonaden. 


Bekannt ist, dass Limonaden und Soft Drinks nicht 
unbedingt Schlankmacher sind. Aber sind sie auch »Dumm- 
Macher«? 

Das britische Journal of Physiology veröffentlichte im 
Mai 2012 eine Studie, der zufolge der regelmäßige Genuss 
von Soft Drinks den Verbraucher verdummen lässt. Die 
meisten dieser Getränke werden durch Maissirup mit 
hohem Fruktosegehalt (55 Prozent, der Rest ist Glukose) 
gesüßt, der für Hersteller wesentlich günstiger ist als 
Zucker aus Zuckerrohr. Die Wissenschaftler Rahul Agrawal 
und Fernando Gomez-Pinilla konnten im Tierversuch mit 
Ratten nachweisen, dass Lebensmittel mit hohem Fruk- 


tosegehalt das Denk- und Erinnerungsvermögen negativ 
beeinflussen. 

Dabei klingt Fruktose eigentlich ganz gut, nach 
natürlichem Zucker aus Früchten. Der Konsum von 
Maissirup wird jedoch von Ärzten inzwischen mit Diabetes 
und Fettleibigkeit in Verbindung gebracht. Und damit nicht 
genug: Fruktosesirup soll sogar eine Fettleber verursachen 
können, ironischerweise mit dem gleichen Mechanismus, 
mit dem auch Alkohol das tut. Mediziner sprechen in 
diesem Zusammenhang auch von einer »nicht Alkohol 
bedingten Fettleber«. 

Der Konsument kann sich also mit Limonade eine solche 
antrinken. 


Das Weinregal 


Haben Sie’s bemerkt? Es gibt keine schlechten Jahrgänge 
mehr. Wein-Jahrgänge sind nur noch gut, sehr gut oder 
ausgezeichnet. 

Michel Bettane, der vielleicht bedeutendste Weinkritiker 
Frankreichs, hat das einmal offen gesagt: »In Bordeaux 
oder Burgund kann kein Jahrgang seit 1994 als mittelmäßig 
oder schlecht bezeichnet werden. Wenn Sie ehrlich sein 
wollen, müssen wir jetzt von Unterschieden der 
Persönlichkeit oder Charakter zwischen jedem Jahrgang 
reden .... Einer ist energischer, einer feiner, fruchtiger ....« 

Tatsächlich waren das letzte Mal Anfang der siebziger 
Jahre drei Bordeaux-Jahrgänge hintereinander so schlecht, 
dass die gesamte Region von einer harten Rezession 
getroffen wurde Dass dies danach nicht wieder so 


vorgekommen ist, liegt nicht an der Erderwärmung. Und 
auch heute wird nicht jedes Weinbaugebiet der Welt 
permanent von der Sonne verwöhnt. Was sich geändert hat, 
sind die Techniken der Weinmacher. 

»Wir haben einen Wendepunkt erreicht«, erklärt ein- 
leitender Beamter einer französischen Kontrollbehörde in 
Sachen Wein. »Der Gesetzgeber muss entscheiden, ob er 
echten Wein möchte oder ein Getränk, dass wie Cola 
hergestellt werden kann. Mit dem Spinning-Cone, der 
Umkehrosmose, aromatischen Hefen und anderen 
technischen Hilfen, kann der Geschmack von Wein stark 
beeinflusst werden.« 

Ursprünglich wurde die Umkehrosmose in den 1950er 
Jahren entwickelt, damit zukünftige Astronauten bei 
längeren Weltraumaufenthalten Eigenurin konsumieren 
konnten. Heute dient sie dazu, Traubenmost Wasser zu 
entziehen. Der Spinning Cone Column, zu Deutsch: 
Schleuderkegelkolonne, ist eine Art vertikaler 
Riesenzylinder aus rostfreiem Stahl, der zur 
Entschwefelung, Herstellung von Aromakonzentraten und 
zur Ent- oder zur Teilentalkoholisierung genutzt wird. 
Damit ist ein solches Gerät trotz hoher Kosten für 
Großwinzer interessant. Extrem vereinfacht ausgedrückt 
kann so ein Spinning Cone die Aromenfülle alkoholreicher 
Weine in leichtere Weine mit weniger Alkohol sozusagen 
»überführen«. Der Hersteller Conetech, nach eigenen 
Angaben »der Weltmarktführer in Alkoholjustierung und 
Aromenmanagement«, wirbt damit, dass Aroma und 
Geschmack nicht mehr von Alkohol maskiert werden. 

Angewendet wird die Schleuderkegelkolonne laut- 
Conetech in Kalifornien, Südafrika und Chile. In Europa ist 
sie verboten. Noch, möchte man sagen, denn für die legale 


Nutzung in der EU wird intensive Lobbyarbeit betrieben 
und in Frankreich gelten für einfache Tafelweine auf 
Antrag schon Ausnahmeregelungen. 

Während mancher Winzer also noch auf seinen Cone 
wartet, bekommt er bei Lallemand in Toulouse oder 
Erbslöh in Geisenheim schon heute weitere Hilfsmittel. 

Weil Holzfässer vielen Winzern zu teuer sind, sie auf den 
begehrten Barrique-Geschmack bei ihrem Wein aber 
dennoch nicht verzichten wollen, bietet Erbslöh seit 
einigen Jahren OakyVin-Chips, Eichenholzchips, an. 
Ursprünglich sorgte lange Lagerung in teuren Holzfässern 
dafür, dass Weine komplexere Aromen annahmen. Ein 
ähnlicher Effekt kann auch durch die billigen Holzchips 
erzielt werden. Seit 2009 ist die Verwendung dieser Chips 
in Europa prinzipiell erlaubt. 

Gerbinol Super, ein weiteres Produkt aus dem Hause 
Erbslöh, ist ein Gerbstoff-Adsorptionsmittel, dass laut 
Hersteller »unangenehme Jahrgangstöne« und »unkon- 
trollierbar entstandene Geruchs- und 
Geschmacksstörungen« korrigiert. 

Auch Sensovin, ein »trägervernetztes, instant-lösliches 
Adsorbens« kann nachhelfen, wenn die Natur allein nicht 
das gewünschte Ergebnis erzielt. Laut Hersteller dient es 
der »effizienten Harmonisierung des erfolgreichen 
Weintyps, der dem modernen Konsumentengeschmack 
entspricht«. 

Der Erbslöh-Katalog bietet noch über 20 weitere Mittel 
zur »Geschmacksharmonisierung« - kein Wunder, dass es 
heute keine schlechten Jahrgänge mehr gibt ... 


Die Tatsache, dass es all diese Mittel gibt, heißt 
glücklicherweise nicht, dass jeder Wein aus dem Labor 
stammt. Es gibt Tausende Winzer die keine der 
geschilderten Methoden anwenden. Leider aber kann sie 
der Verbraucher nicht identifizieren, da die 
entsprechenden Kennzeichnungsvorschriften fehlen. 
Niemand weiß also, ob er gerade einen »Cola-Wein« oder 
ein handwerklich gefertigtes Erzeugnis in sein 
Einkaufswägelchen legt. 


Wie lese ich das Etikett? 

Es gibt so viele Etikettenvorschriften, wie es 
Weinbauländer gibt. Interessant für den Konsumenten ist 
neben der Information über Rebsorte, Anbaugebiet (etwa 
Pfalz, Rheingau, Nahe), Weingut und Jahrgang ein Hinweis 
auf die Lage (etwa Bad Neuenahrer Sonnenberg) und ob 
der Wein einer Erzeugerabfüllung entstammt, also ob er- 
direkt auf dem Weingut oder von Handelshäusern und 
Importeuren abgefüllt wurde. 

Ein Qualitätswein mit Prädikat sichert dem Käufer zu, 
dass er einen deutschen Wein mit einer hohen 
Qualitätsstufe in Händen hält. Wer sich noch genauer mit 
dem Produkt auseinandersetzen will, kann mit Hilfe der 
amtlichen Prüfnummer Informationen über Prüfstelle, Jahr 
der Prüfung und Erzeuger erhalten. 


Interessant für den Konsumenten sind die 


unterschiedlichen Klassifizierungen der Weine in den 
verschiedenen Ländern. 


Deutschland 


Prädikatswein, früher auch Qualitätswein mit Prä- 
dikat (O.m.P): Die Spitzenklasse. Unterschieden wird 
zwischen Kabinett, Spätlese, Auslese, Beerenauslese, 
Trockenbeerenauslese und Eiswein. Wie beim 
Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete ist der Zusatz von 
Zucker (Chaptalisation) verboten und eine amtliche 
Prüfung ist vorgeschrieben. Das Mostgewicht, gemessen in 
Grad Öchsle, variiert von mindestens 73 Grad beim 
Kabinett bis zu mindestens 150 Grad bei 
Trockenbeerenauslesen. 

Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete (OQ.b.A.): 
Dieser Wein muss zu 100 Prozent aus der angegebenen 
Region stammen, aus zugelassenen Rebsorten erzeugt 
werden und über ein bestimmtes Mostgewicht verfügen, 
das je nach Region variieren kann. 

Landwein: Landwein darf nicht mehr als 18 Gramm pro 
Liter Restzucker erhalten und ist deshalb oft trockener als 
Tafelwein. Qualitativ ist er etwas besser als Tafelwein, doch 
noch immer weit entfernt von einem großen Gewächs. 

Tafelwein: Tafelwein oder nur »Wein« steht für die 
unterste Qualitätsstufe ohne besondere Qualitätsprüfung. 


Österreich 

Das Regelwerk gleicht dem deutschen, schreibt aber 
höhere Mostgewichte für jede Kategorie vor. Gemessen 
wird das Mostgewicht in Grad KMW. 

Prädikatswein: Spätlese, Auslese, Beerenauslese, 
Ausbruch, Trockenbeerenauslese, Eiswein, Strohwein, 
Schilfwein. Anreicherung und Zusatz von Süßreserve sind 
verboten. 


Kabinett: Dieser Wein darf nicht angereichert sein und 
muss über mindestens 17 Grad KMW verfügen. 
Vorgeschrieben sind höchstens 13 Volumenprozent Alkohol 
beziehungsweise neun Gramm je Liter Restzucker. 

Qualitätswein: Er muss aus einer einzigen Region 
stammen und darf angereichert sein. Der 
Mindestzuckergehalt beträgt 15 Grad KMW. 

Landwein entstammt einer bestimmten Weinbauregion 
und enthält Qualitätsrebsorten mit mindestens 14 Grad 
KMW. 

Wein (früher Tafelwein): einfaches Erzeugnis mit 
mindestens 10,6 Grad KMW. 


Frankreich 
AOC = Appellation d’Origine contrölee: kontrollierte 
Ursprungsbezeichnung für bessere Weine. 

VDOS = Vin Delimite de Qualite Superieure: Wein 
gehobener Qualität. Qualitätsweine mit 
Ursprungsbezeichnung unterhalb der Spitzengruppe. 

Vin de pays: Landwein. 

Vin de table: Tischwein, schlimmstenfalls ein Verschnitt 
mit Weinen aus anderen EU-Ländern. 

l1er-5e Cru Classe: Qualitätsbezeichnung für Weine aus 
dem Medoc oder aus Sauternes. Solche 1er Crus gelten in 
ganz Frankreich als die besten Weine, sie sind mittlerweile 
fast unerschwinglich. Die Klassifizierung der Medoc Weine 
stammt von 1855 und wurde nur einmal, 1973, geändert, 
als Mouton-Rothschild in die oberste Kategorie aufrückte. 


Italien 


DOCG = Denominazione di Origine controllata e garantita: 
Kontrollierte und garantierte Ursprungsbezeichnung für 
Topweine wie Barolo, Barbaresco und PBrunello di 
Montalschino. Nur die besten italienischen Weine sollten 
mit DOCG ausgezeichnet werden, etwa fünf Prozent der 
Produktion tragen dieses Buchstabenkürzel. 

DOC = Denominazione di Origine controllata: 
Kontrollierte Ursprungsbezeichnung für bessere 
italienische Weine, etwa 25 Prozent der transalpinen 
Produktion fallen in diese Kategorie. 

Seit die europäische Weinmarktverordnung 2009 in 
Kraft trat, werden Weine der beiden hohen Qualitätsstufen 
auch mit dem Kürzel DOP (Denominazione di Origine 
protetta) versehen. 

IGT = Indicazione geografica tipica, seit 2009 auch IGP 
(Indicazione geografica protetta), bezeichnet Landweine 
aus Italien. 

Vini da tavola: Tafelweine. 


Spanien 
Vino de Pago: Höchste Qualitätsstufe. Sie gilt nicht für 
Regionen, sondern nur für einzelne Weingüter. 

DOCa = Denominacion de Origen calificada: Kürzel für 
Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete mit kontrolliertem 
und garantiertem Ursprung. 

DO = Denominacion de Origen: kontrollierte 
Ursprungsbezeichnung. 

Seit die europäische Weinmarktverordnung 2009 in 
Kraft trat, werden Weine der beiden hohen Qualitätsstufen 
auch mit dem Kürzel DOP (Denominacion de Origen 
protegida) versehen. 


VCIG = Vinos de Calidad con Indicacion geografica: eine 
»Vorstufe« zur D.O. mit einfacheren Regeln hinsichtlich 
Weinbau und Ausbau. 

Vinos de la Tierra: Tafelweine. 

Vinos de Mesa: die einfachsten Tafelweine ohne große 
Anforderungen an Herstellung oder Herkunft. Solche 
Weine müssen lediglich aus der EU stammen. 


Tipp 

m Klangvolle Zusätze wie »Unser Bester«, »Großer 
Wein« oder »Hausreserve« haben keine gesetzliche 
Grundlage und stehen für nichts. Aufschriften wie »In 
der Region abgefüllt« oder »Mise en bouteilles dans 
la r&egion« heißen meist, dass es sich um einen 
Verschnitt aus Weinen mehrerer Winzer handelt. 
Wenn Sie einen Wein kaufen wollen, der auf einer 
Messe oder in einem Wein-Guide eine Auszeichnung 
gewonnen hat, achten Sie darauf, dass der Jahrgang 
auf der Auszeichnung mit dem gekauften Jahrgang 
übereinstimmt. 


Süßwaren 


Im Jahr 1826 erfand der Schokoladenhersteller Philippe 
Suchard den »Melangeur«, eine Maschine zur Vermischung 
von Zucker und Kakao, die noch heute zur Herstellung von 
Schokolade verwendet wird. Gut 50 Jahre später, 1879, 
entwickelte Rodolphe Lindt, ebenfalls 
Schokoladenhersteller, eine Conchiermaschine. Sie machte 
es möglich, durch Erwärmung und stundenlanges Rühren 


der Schokoladen-Zuckermasse mehr Feuchtigkeit und 
Bitterstoffe zu entziehen, wodurch diese wesentlich zarter 
wurde. 

Die Namen Suchard und Lindt kennen wir alle, die 
Personen dahinter nicht unbedingt. Ihre Namen sind zu 
Marken geworden, sie stehen nicht mehr für eine 
bestimmte Idee oder Technik, sondern für einen 
Geschmack. 

Das Schokoladenangebot im Supermarkt ist sehr 
vielfältig. Bittere Schokolade ist auf dem Vormarsch, was- 
sicher auch daran liegt, dass sie als gesünder gilt als ihre 
Vollmilchschwester. Je höher der Kakaogehalt, desto- 
geringer der Zuckeranteil. Mittlerweile werden Tafeln mit 
99 Prozent Kakaoanteil angeboten - über deren Geschmack 
lässt sich allerdings streiten. 

Mit der Höhe des Kakaoanteils wird gern auf der 
Packung geworben - was jedoch kein Etikett verrät, ist, 
dass Schokolade heute nicht mehr aus 100 Prozent 
Schokolade bestehen muss. Laut einer EU-Richtlinie zu 
Kakao- und Schokoladeerzeugnissen ist es erlaubt, 
Schokolade fünf Prozent Kakaobutteräquivalente 
beizumischen. Im Klartext: Wir zahlen für Schokolade, 
erhalten aber fünf Prozent Illipebutter, Palmöl, Salfett, 
Sheabutter, Kokum gurgi oder Mangokernfett - alles Stoffe, 
die günstiger als echte Kakaobutter sind. Auch wenn es 
sich »nur« um fünf Prozent handelt, ist die finanzielle 
Entlastung für Großbetriebe beachtlich. Diese Substanzen 
sollen Schokolade haltbarer machen und sie läuft nicht 
mehr weiß an. 


Bei Pralinen, fertigen Desserts und besonders bunten oder 
extravagant aussehenden Süßwaren ist ein Blick auf die 
Liste mit Inhaltsstoffen hilfreich. Da wimmelt es meist von 
Laboraromen, die selbstverständlich alle »natürlich« sein 
sollen, außerdem von Monodiglycerid, modifizierter Stärke, 
pflanzliichem Fett, zum Teil gehärtet, pflanzliichem Öl 
gehärtet, Carboxymethylcellulose, Schwefeldioxid oder 
Carrageen, das auch als Algenextrakt bezeichnet wird. 


Aromen finden sich übrigens in praktisch allen 
Süßigkeiten. Wer Schokolade in Geschmacksrichtungen wie 
Minze, Himbeere oder Pfirsich wünscht, der sollte wissen, 
dass auch hier wieder Aromen aus dem Labor zum Einsatz 
kommen. Der Anteil von Erdbeeren in 
Erdbeerjoghurtschokolade ist meist nur mikroskopisch 
klein, genauso verhält es sich mit anderen fruchtigen 
Geschmacksrichtungen. Auch Hersteller, die mit »echter 
Bourbon Vanille« werben, verwenden manchmal nur 
»Bourbon-Vanille-Aroma« von großen Aromenfabrikanten 
wie Symrise oder Givaudan. Weiche 
Schaumzuckerprodukte, also Marshmallows, 
Mäusespeck und anderes Süßes aus Eischnee, Zucker, 
Geliermittel, Farb- und Aromastoffen, etwa von Haribo, 
enthalten keinerlei echtes Obst, auch wenn es auf der 
Packung nur so von leckeren Früchten wimmelt. Gerade 
Kinder gewöhnen sich auf diese Weise früh an solch 
künstliche Geschmäcker (vgl. Seite 145 ff. Fruchtjoghurt) 
und ziehen sie bald dem Aroma echter Früchte vor. 
Sämtliche Hersteller behaupten vollkommen zu Recht, 
ihre Kennzeichnung entspräche den geltenden Gesetzen, 
die Fruchtbilder seien nur ein Hinweis auf die 


Geschmacksrichtung. Man könnte daraus schlussfolgern, 
dass eine Erdbeere für die Industrie keine Frucht mehr ist, 
sondern lediglich ein Geschmackshinweis, mit dem nach 
Belieben geworben werden kann. 

Das zeigt auch die »Ein-Prozent-Liste« der 
Verbraucherzentrale Hamburg: Gerade mal 0,8 Prozent 
Pfirsich enthält eine Pfirsich-Maracuja-Schokolade aus dem 
Hause Ritter. Weiter hinten auf dem Etikett gibt es noch 0,2 
Prozent Maracujasaftkonzentrat zu entdecken. In der 
gefüllten Alpenmilchschokolade mit Erdbeerjoghurt der 
Marke Milka finden sich 0,18 Prozent Erdbeeranteil. 


Sußwaren mit Alkohol sieht man ihren Alkoholgehalt 
nicht immer an. Oft entdeckt man den Alkoholgehalt von 
Pralinen nur versteckt in der Zutatenliste. Wer Kinder hat, 
sollte auf diesen Hinweis achten. 

Entscheidet man sich jedoch bewusst als erwachsener 
Kunde für Likörpralinen, wird man durch den Blick auf das 
Etikett buchstäblich ernüchtert. Viele dieser alkoholisierten 
Pralinchen enthalten nur zwei Prozent Likör, manchmal 
auch weniger. 


Vorsicht ist auch dann geboten, wenn Süßes auf Teufel 
komm raus gesund sein soll: »mit hohem Milchanteil«, 
»mit wertvoller Milch«, »wertvolles Calcium dank ganz viel 
Milch« .... Mit solchen Hinweisen werden gerade Süßig- 
keiten für Kinder häufig beworben. Auf der Packung 
schwappt dazu Milch im Holzzuber einer Allgäuer 
Sennerin. Süßwaren fördern die Gesundheit von Kindern 
nicht, auch nicht, wenn sie Milchpulver enthalten. Solche 


Sprüche dienen allein dazu, den Eltern ein gutes Gewissen 
zu verschaffen. 
Auch das ist zweifelsohne legal. Fair aber ist es nicht. 


Wie wertvoll die kindliche Gesundheit den 
Lebensmittelherstellern tatsächlich ist, zeigt das Beispiel 
Zimtsterne. Dieses Weihnachtsgebäck enthält bekanntlich 
Zimt, meist den sogenannten Cassia-Zimt, der der Rinde 
der Zimtcassie (Cinnamomum cassia), einem Lorbeer- 
gewächs, entstammt. Diese wiederum enthält viel 
gesundheitsgefährdendes Cumarin, das hoch dosiert- 
Kopfschmerzen, Leberschäden und -entzündungen 
verursachen kann. Das Bundesinstitut für Risikobewertung 
(BfR) hat deshalb die Belastung von Kleinkinder durch 
Zimtstern-Konsum betrachtet: »Im ungünstigsten Fall von 
76,4 mg Cumarin pro kg Gebäck enthalten 20 g Kekse 
bereits die Menge von 1,5 mg Cumarin, die bei einem 15 kg 
schweren Kind bereits einer Belastung 0,1 mg/kg 
Körpergewicht entspricht; ein Kleinkind kann sicher prob- 
lemlos innerhalb kurzer Zeit ein Vielfaches dieser Menge 
verzehren.« Mehr als 15 mg Cumarin sollte ein 
15 Kilogramm schweres Kind laut BfR nicht zu sich 
nehmen. 

Neben dem Cassia-Zimt gibt es auch »echten Zimt«, 
der vom Ceylon-Zimtbaum (Cinnamomum verum oder 
Cinnamomum zeylanicum) stammt. Nur ist dieser Zimt, der 
etwa 100-mal weniger Cumarin als Cassia-Zimt enthält, ein 
wenig teurer. Welcher Zimt im Gebäck steckt, erfährt der 
Verbraucher in der Regel nicht. Viele Hersteller zahlen 
diesen Aufpreis für unbedenkliche Zimtsterne nur unwillig. 


Erst als die »Zimtwarnung« einen Platz in der Presse fand, 
stellten sie teilweise ihre Produktionsmethoden um. 


Chips und Snacks 


Kartoffelchips sind nicht nur Dickmacher Sie gehören 
auch zu den am stärksten mit Acrylamid belasteten 
Lebensmitteln überhaupt. Dieser Stoff löst in 
Tierversuchen Krebs aus, er kann Nerven und Erbgut 
schädigen. Sobald stärkehaltige Lebensmittel über 120 
Grad Celsius erhitzt werden, bildet sich Acrylamid. Und 
weil Kartoffelchips extrem dünn sind und gleichzeitig eine 
verhältnismäßig große Oberfläche besitzen, bildet sich 
beim Frittieren besonders viel davon. 

In einem Test der Verbraucherschutzorganisation 
Foodwatch aus dem Jahr 2007 fielen besonders Chips der 
Marke Pringles als wahre Acrylamid-Bomben auf, 
gemessen wurden 1.600 ug pro Kilogramm. Das ist eine 
zehnmal stärkere Belastung als bei anderen Chipsmarken. 

Doch halt, Pringles sind gar keine Kartoffelchips mehr. 
Ihr ehemaliger Hersteller Procter & Gamble (heute gehört 
Pringles zu Kellogg’s) hat 2008 vor einem britischen 
Gericht erfolgreich auf die Aberkennung des Status als 
Kartoffelchips geklagt. 1971 waren Pringles in den USA 
noch unter ihrem vollen Namen »Pringle’s Newfangled 
Potato Chips«, also als Kartoffelchips verkauft worden, 
doch die Anwälte von Procter & Gamble beriefen sich in 
ihrer Argumentation darauf, dass laut Rezeptur der 
Kartoffelanteil in Pringles weniger als 42 Prozent betrage, 
man also nicht von Kartoffelchips sprechen könne. 


Außerdem hätten die Chips eine Form, die nicht durch die 
Verarbeitung echter Kartoffeln entstehen könne. 

Wieso verzichtet ein Hersteller auf die vertraute 
Bezeichnung »Kartoffelchips«? Ganz einfach: Anders als 
andere Lebensmittel sind Kartoffelchips im Vereinigten- 
Königreich mit einem Mehrwertsteuersatz von 17,5 Prozent 
belegt. Den konnte Procter & Gamble durch die offizielle 
Aberkennung des »Chips-Status« einsparen, was andere 
Möglichkeiten zur Preisgestaltung eröffnet. 

Auch wer klassische Kalorienbomben wie Chips und 
Knabbergebäck vermeidet, hat es schwer halbwegs 
gesunde Snacks zu finden. Nüsse oder Pistazien klingen 
zwar gesund, sind aber oft versalzen. Außerdem ist die 
Ware teilweise schimmelig. Dieser Schimmel, für das bloße 
Auge oft nicht sichtbar, enthält eine Substanz namens 
Aflatoxin. Aflatoxin steht im Verdacht, die Entstehung von 
Krebs zu begünstigen, Nieren und Leber zu schädigen, das 
Immunsystem zu beeinträchtigen und Durchfall und 
Erbrechen zu verursachen. Auch Kochen, Braten und 
Backen zerstören nur einen Teil der Aflatoxine. 


Achtung Umweltgifte 

Bluthochdruck, Diabetes, Herz-Kreislauferkrankungen 
- wer aus Sorge vor diesen Krankheiten abnehmen 
möchte, sieht sich nun anderen gesundheitlichen 
Bedrohungen gegenüber. Koreanische und 
Norwegische Wissenschaftler befürchten nämlich, 
dass durch Gewichtsreduktion Umweltgifte im 
eigenen Körper freigesetzt werden. Viele Pestizide, 


Insektizide und Weichmacher, die wir mit der 
Nahrung aufnehmen, sind schlecht wasserlöslich und 
reichern sich deshalb im Fettgewebe an. Wird dieses 
Fett abgebaut, werden die Substanzen wieder 
freigesetzt. 

Zunächst untersuchten die Wissenschaftler 
Blutproben von über 1.000 Erwachsenen nach 47 
organischen Umweltgiften. Unter den Substanzen, 
die in sehr hoher Konzentration vorkamen, befanden 
sich unter anderem Hexachlorzyklohexan, auch 
Lindan genannt, DDE (ein Abbauprodukt von DDT) 
sowie zwei verschiedene polychlorierte Biphenyle, 
also Weichmacher. 

Einige dieser Substanzen sind seit 30 Jahren 
verboten, doch in den Körpern der Menschen, die 
entsprechend belastete Nahrung verzehrt haben, 
existieren sie weiter. 

Eine beunruhigende Vorstellung, schließlich beruhen 
etliche Zulassungsprozesse auf der Annahme, dass 
unser Körper täglich bestimmte Mengen an 
Schadstoffen abbaut oder ausscheidet. Bei den 
angesprochenen Substanzen - die zu ihrer Zeit 
vollkommen legal waren - ist dies offensichtlich nicht 
der Fall. 

Hatten die Testpersonen auf lange Sicht hin 
zugenommen, war die Konzentration der Schadstoffe 
niedriger. Umgekehrt stieg ihr Spiegel bei 
langfristiger Gewichtsabnahme an. Übrigens können 
auch diese Umweltgifte zu einem erhöhten Risiko für 
Herz-Kreislauf-Erkrankungen beitragen. 


Tee und Kaffee 


Der Kaffeekauf ist Geschmackssache. Deutsche 
Kaffeetrinker verschmähen auch die Sorte Robusta nicht. 
Sie ist günstiger als der Arabica-Kaffee und verfügt über 
einen höheren Koffeingehalt. 

Beliebt sind heutzutage Kaffee- und Espressomaschinen, 
in die statt losem Kaffeepulver handliche Alu-Kapseln 
kommen. Das spart Zeit und Reinigungsaufwand. Dennoch 
sollte man sich den Kauf einer solchen Maschine gut 
überlegen. Zum einen ist es fraglich, ob die Milliarden Alu- 
Kapseln, die inzwischen in Kaffeemaschinen gelandet sind, 
tatsächlich eine so gute Umweltbilanz haben, wie es zum 
Beispiel Nestle für Nespresso behauptet. Zum anderen sind 
diese Kapseln wesentlich teurer als herkömmliches 
Kaffeepulver. Bei 30 bis 70 Cent pro Kapsel sind selbst 
edelste Kaffees kleiner, exklusiver Röstereien im Vergleich 
dazu erheblich preiswerter Mit dem gesparten Geld 
können sich Vieltrinker nach ein bis zwei Jahren eine 
feudale Espressomaschine leisten. 

Achtung: Kaffee wird geröstet und kann deshalb genau 
wie Kartoffelchips potentiell krebserregendes Acrylamid 
enthalten. 


In Tees hingegen stecken oft Pestizide. In einer 
Untersuchung des Magazins Öko-Test enthielt ein grüner 
Tee von Teekanne nicht weniger als 23 verschiedene 
Pestizide. 


Neben Sorten wie Oolong, Pu er, grüner Tee und 
diversen Kräuteraufgüssen benötigt jedes Teeregal auch 
eine Menge Phantasieprodukte. Das Rohmaterial, also die 
Teeblätter, stammt zum Beispiel von den Turboplantagen 
Indiens, wo jeder Hektar alle 14 Tage 800 Kilo erzeugt. 

Auf ihrem Tee steht »Blend«? Dann ist es ein Verschnitt. 
Solche Verschnitte können Wein gut tun. Beim Tee dienen 
sie dazu, einen Markengeschmack zu kreieren. Durch den 
richtigen Mix von bis zu 20 verschiedenen Teesorten kann 
der Hersteller gewährleisten, dass der Preis stabil bleibt. 
Nur deshalb wird verschnitten. 

Ärgerlich ist, dass Tee inzwischen oft mit Aromen aus 
dem Labor versetzt wird. Früher aromatisierte man Tee mit 
Gewürzen wie Zimt und Ingwer Pflanzenteilen wie 
Hibiskusblüten oder getrockneten Fruchtstücken, 
beispielsweise von Äpfeln oder Zitronen. »Earl Grey« etwa 
war eine Mischung aus chinesischen Teesorten, 
aromatisiertt mit dem Öl der Bergamotte-Frucht. Viele 
Hersteller sparen sich dieses Öl und greifen sofort zum 
Aroma. Teetrinker werden von Laboraromen regelrecht 
eingenebelt. Dank dieser Elaborate gibt es jetzt Pfirsich- 
Maracuja-Tee und andere Phantasiemischungen. Und wie 
beim Fruchtjoghurt gilt: Wer zu viel davon trinkt, der 
gewöhnt sich an den künstlichen Geschmack. 

Das Naturprodukt Tee verdient ebenso viel Respekt wie 
Wein, es kann nicht billig sein. Wer echten Teegeschmack 
möchte, kauft im Fachgeschäft - doch auch dort gibt es 
solche und solche. Eine schöne Dose und ein hoher Preis 
allein stehen noch nicht für Qualität. 


Marmeladen und andere Brotaufstriche 


Der beliebteste Brotaufstrich Deutschlands ist zweifellos 
Nutella. Mehr als 100.000 Tonnen davon sollen die 
Bundesbürger jährlich vertilgen. Macht pro Kopf von 
Säugling bis Senior 1,221 Kilo pro Jahr. 

Nutellas Entstehungsgeschichte ist geradezu romantisch 
- kaum zu glauben, wenn man an das heutige 
Massenprodukt denkt. Erfunden wurde Nutella in Italien 
kurz nach dem Krieg. Da Schokolade Mangelware war, 
experimentierte der Zuckerbäcker Pietro Ferrero (1898 - 
1949) mit den in seiner Heimat Alba zur Genüge vorhan- 
denen Haselnüssen. Er ersetzte also Kakaobohnen durch 
Haselnüsse, gab Milch, Zucker und ein wenig Kakaopulver 
hinzu und schuf so ein Produkt, das aussah wie ein 
Brotlaib. Für die Kunden schnitt Ferrero das »Giandujot«, 
so der Name, in Scheiben. Praktisch war das nicht, also 
entwickelten Pietro und sein Bruder Giovanni eine cremige 
Version davon, die unter dem Namen »Supercrema« in 
Italien rasch erfolgreich wurde. Wegen eines Gesetzes, das 
Namen mit »Super« oder »Mega« für Lebensmittel 
untersagte, wurde die Supercrema 1964 in Nutella, 
angelehnt an das englische nut (Nuss), umgetauft. 

Mit der ursprünglichen Rezeptur hat das heutige 
Produkt nicht mehr viel zu tun. Heute wird Nutella dafür 
kritisiert, nicht nur eine Kalorienbombe zu sein, sondern 
auch eine Menge von Weichmachern wie 
Diethylhexylphthalat (DEHP) zu enthalten. In den USA 
wurde der Konzern zu einer Zahlung von drei Millionen 
Dollar verurteilt, weil seine Werbung Nutella als »gesundes 
und nahrhaftes Frühstück« darstellte. 


In Deutschland verpflichtete das OLG Frankfurt 2011 
Ferrero zur Änderung der Etiketten. Auf dem von Ver- 
braucherzentralen beanstandeten Etikett wurde der 
Prozentsatz der empfohlenen Tagesmenge für Fett und 
Zucker in einer Grundportion von 15 Gramm angegeben. 
Bei Vitaminen und Mineralstoffen erfolgte die Angabe 
hingegen für 100 Gramm. Die Richter vertraten die 
Auffassung, dass damit im Verbraucher der falsche 
Eindruck geweckt werde, Nutella enthalte wenig Fett und 
Zucker, aber viele Vitamine und Mineralstoffe. 


Haben Sie sich schon einmal gefragt, weshalb es im- 
Supermarkt kaum noch Marmeladen gibt? Laut einer 
Konfitürenverordnung aus dem Jahr 1982 heißt Marmelade 
nur noch Marmelade, wenn sie aus Zitrusfrüchten besteht. 
Dies ist ein Zugeständnis an die Briten, die ihre 
Bitterorangenmarmelade seit jeher in Ehren halten. Alle 
anderen Brotaufstriche aus Früchten und Zucker heißen 
jetzt Konfitüre. 

Normale Konfitüre enthält Zuckerarten und 
Fruchtpülpe oder Fruchtmark. Für ein Kilo Konfitüre ist ein 
Fruchtanteil von 350 Gramm vorgeschrieben. Bei 
»Konfitüre extra« sind es 100 Gramm mehr. 
Sonderregelungen gelten zum Beispiel für Hagebutten, 
Quitten, Ingwer und Passionsfrüchte. 

Gelees werden nicht aus Früchten, sondern aus 
Fruchtsaft hergestellt. 


Cerealien 


Eine Packung ist bunter als die andere: Smacks, Corn 
Flakes und Schokopops buhlen mit allerlei Comic-Figuren 
um die Aufmerksamkeit von Kindern. Doch »einen 
gesunden Start in den Tag« bieten sie nicht. Cerealien 
bestehen zu 25 bis 50 Prozent aus Zucker, der nebenbei 
dazu führt, dass sich die Flocken nicht ganz so schnell mit 
Milch vollsaugen. 

Für einige Cerealien wird, ähnlich wie bei Zimtsternen 
(vgl. 201 £.) billiger Cassia-Zimt verwendet, der stark mit 
Curmarin belastet ist. 

Auf fast jeder Packung wird eine Verzehrmenge von 
30 Gramm auf 125 Milliliter Milch angegeben. Fin un- 
realistisch niedriger Wert: Die meisten Kinder werden kein 
Problem haben, die doppelte bis dreifache Menge zu 
verspeisen - und entsprechend mehr Zucker aufzunehmen. 

Fazit: Cerealien gehören eigentlich ins Regal mit den 
Süßwaren. 


Vitamine allerorten? Vitamine kann man gar nicht 
genug bekommen, meinen Sie? Leider ist das ein- 
Gerücht. Tatsächlich kann man Vitamine sehr wohl 
überdosieren, etwa durch falsche Ernährung, 
Vitaminpräparate oder Nahrungsergänzungsmittel. 
Der Fachbegriff für so eine Überdosis heißt 
Hypervitaminose. Und eine Überdosierung ist 
ebenso schädlich wie Vitaminmangel. 

Wer sich ausgewogen ernährt, der braucht keine 
Vitamine aus der Pillendose. Und er braucht keine 
Nahrungsmittel, die zusätzlich mit Vitaminen 


angereichert wurden. Eine Überdosierung von 
Vitamin A kann Kopfschmerzen, Schwindel, 
Benommenheit und Erbrechen auslösen, bei 
chronischer Überdosierung sind Haarausfall und 
Leberschäden möglich. 

Eine Überdosis von Vitamin D kann zu 


Kopfschmerzen, Gewichtsverlust, Verstopfung, 
Bluthochdruck, Bauchkrämpfen sowie zu 
Nierenschädigungen, Osteoporose oder 


Calciumeinlagerungen im Gewebe führen. (Solche 
Vitamin D-Hypervitaminosen kamen in der BRD in 
den 1940er bis 1960er Jahren häufig vor, weil 
Säuglinge damals massive Vitamindosen Zur- 
Rachitis-Prophylaxe erhielten.) Wer nicht gerade oft 
Lebertran konsumiert, wird mit der Nahrung nur 
wenig Vitamin D aufnehmen. Ein Risiko der Über- 
dosierung besteht also nur bei falschem Einsatz von 
Nahrungsergänzungsmitteln. 


Reis und Kartoffelpüree 


Reis gilt als reines Naturprodukt. Das heißt aber nicht, 
dass er unbehandelt wäre. Je nach Verarbeitungsmethode 
fällt er sehr unterschiedlich aus: 

Weißer Reis etwa verliert durch Schleifen und Politur 
viele Nährstoffe. Für den schöneren Glanz der Körner und 
zum Schutz vor Feuchtigkeit wurde er früher mit einer 


Glukose-/Talkummischung behandelt. Ist er vorgekocht, 
heißt er Minutenreis. 

Weißer Parboiled Reis wird vor dem Schleifen 
eingeweicht und mit Dampfdruck behandelt. Dadurch 
sollen etwa 80 Prozent der Vitamine und Mineralstoffe, die 
eigentlich in der Schale stecken, erhalten bleiben. Es gibt 
auch eine braune Parboiled-Variante, die enthält noch Kleie 
und Keime. 

Für Naturreis wird die Spelze, aber nicht die äußere 
Schicht des Reiskorns entfernt. Er schmeckt leicht nussig 
und hat mehr Biss. In ihm sind alle Nährstoffe noch 
enthalten. 

Teurer Wildreis ist botanisch gesehen kein Reis. Er 
stammt von einer Wasserpflanze namens Zizania. 


Kartoffelpüree aus der Tüte ist mit Wasser und/oder Milch 
zwar zügig angerührt, doch Tütenpürees enthalten 
Stabilisatoren, Emulgatoren, Antioxidationsmittel, 
Farbstoffe, und, wieder einmal, Aroma. 

Tatsächlich bereitet auch die Lebensmittelindustrie 
zuerst eine Art Kartoffelpüree zu. Dieser Brei kommt dann 
auf einen Walzentrockner, verwandelt sich bei circa 150 
Grad Celsius in einen Film und wird anschließend zu 
Flocken zerkleinert. 


Fertiggerichte 


Fertiggerichte, also Gerichte, die außerhalb von 
Frischezonen und Tiefkühltruhen in Beuteln oder Schalen 
erhältlich sind, sind sicher eine gute Sache, falls Sie eine 


Armee ausrüsten müssen oder Vorräte für einen 
kommenden Meteoriteneinschlag hamstern wollen. 

Jenseits dieser beiden Vorhaben gibt es eigentlich keinen 
nachvollziehbaren Grund, sich einem Regal mit 
Fertiggerichten zu nähern. Wer Fertiggerichte verwendet, 
weil er sie »praktisch, zeitsparend und günstig« 
(Werbeversprechen) findet, der sollte einmal eines ihrer 
Etiketten lesen. Die Verbraucherzentrale Hamburg hat sich 
durch das Kleingedruckte gekämpft und eine »Ein-Prozent-- 
Liste« zusammengestellt. Auf dieser Liste steht 
beispielsweise eine »Hühnersuppe mit Nudeln« von Real. 
In der Suppe enthalten sind 70 Prozent Nudeln, jodiertes 
Speisesalz, Zucker, 4 Prozent Gemüse, Salz, Aroma, pflanz- 
liches Fett, 0,1 Prozent Hühnerfleisch, Hühnerfett, Kräuter, 
Stärke, Würze, Hefeextrakt, Gewürze, Karamell, 
Maltodextrin und Sellerieextrakt. Die »Hühnersuppe« 
enthält also weit mehr Nudeln, Salz und Zucker als Huhn. 
Dennoch wird sie weder als Nudelsuppe, noch als Salz- 
oder Zuckersuppe verkauft. 

Ebenfalls auf der Liste der Verbraucherzentrale stehen 
die »gebratenen Nudeln mit Rindfleisch« von Unilever 
Deutschland. »Rindfleisch« steht besonders groß auf der 
Packung. Und was ist drin? »31 % Nudeln chinesischer Art, 
2,5 % Karotten, Speisesalz, Aroma (mit Weizen), 
Knoblauch, Zucker, Maltodextrin. 1% Rindfleisch, 
natürlicher Hefeextrakr, 1 % Lauch, Gewürze, 
Glukosesirup, 1 % Spinat, 0,5 % Shiitake-Pilze, Sojasauce« 
und noch drei Zeilen mehr Kleingedrucktes. 

Im Knorr-Beutel verstecken sich also ganze 0,62 Gramm 
Rindfleisch. 

Möchten Sie vielleicht lieber eine große Packung mit 
herzhafter Kost? Zum Beispiel »Schweinegeschnetzeltes in 


einer pfeffrigen Sauce mit Nudeln und zartem Gemüse« 
von Wingert Foods? Die Inhaltsstoffe dürfen Sie sich auf 
der Zunge zergehen lassen: Nudeln (29 Prozent), Wasser, 
Schweinegeschnetzeltes (14 Prozent), Erbsen (elf Prozent), 
Möhren (sieben Prozent), Zwiebeln, pflanzliches Öl, 
modifizierte Wachsmaisstärke, Tomatenmark, Aroma, 
Kartoffelpüree, Zucker, jodiertes Speisesalz, Gewürz, 
Petersilie, Verdickungsmittel Guarkernmehl, 
Geschmacksverstärker Mononatriumglutamat, Emulgator 
Mono- und Diacetylweinsäureester von Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren und Citronensäure. Bei 
einem Gesamtgewicht von 480 Gramm enthält das 
»Schweinegeschnetzelte« also etwas mehr als 67 Gramm 
Schweinefleisch. Falls Sie diesen Artikel dennoch kaufen, 
legen Sie den Inhalt zum Vergleich doch kurz neben das 
Packungsfoto. Hier die Hausmannskost, dort ... Nun ja, 
manchmal ist es schwer, die richtigen Worte zu finden. 

Diese Liste ließe sich im Regal mit den trockenen 
Fertiggerichten noch beliebig fortsetzen. 


Auch wenn die Gerichte preiswert erscheinen, dürfen Sie 
sicher sein, dass die Lebensmittelindustrie Ihnen keinen 
Cent schenkt. Und je »verarbeiteter« ein Produkt ist, desto 
eher kann der Hersteller bei den Zutaten tricksen: Woher 
kommen Huhn und Schwein für diese Fertiggerichte? Über 
die Qualität der Zutaten erfahren wir nichts. Saucen aller 
Art sind ideal, damit das fertige Gericht an Gewicht zulegt. 
Sie werden staunen, wie viel Sauce in eine Packung passt. 
Um sogenannte Trockenfertiggerichte herzustellen, 
werden alle Zutaten getrennt voneinander gegart und dann 
wird ihnen das Wasser in speziellen Trocknungsanlagen 


entzogen. Denn ohne Wasser können Keime und Bakterien 
sich nur stark gebremst vermehren. Fleisch, Gemüse oder 
Käse werden teilweise auch im Gefriertrockner behandelt. 
Öle, Fette, Gewürze und Kräuter werden sprühgetrocknet. 
Etliche Fertiggerichte sind wahre Additiv-Cocktails - 
schließlich sollen sie ja monatelang haltbar sein. 

Auch für sogenannte Nassfertiggerichte oder 
Fertigmenüs werden die einzelnen Teile getrennt 
voneinander zubereitet. Die Dosen oder Schalen, in die die 
Gerichte verpackt werden, sterilisiert man bei 120 Grad 
Celsius. »Wie hausgemacht«, was die Hersteller oft auf der 
Packung versprechen, schmecken solche Gerichte 
garantiert nicht. 


Konserven 


Das Eindosen in Konservendosen galt lange Zeit als 
besonders zuverlässige Konservierungsmethode. Regel- 
mäßig  verkosteten Wissenschaftler jahrzehntealte 
Konserven - und befanden, dass der Inhalt noch essbar sei. 

Inzwischen werden Dosen innen mit Epoxidharzen 
beschichtet. Diese Beschichtung enthält Bisphenol A, das 
zuerst in die Nahrungsmittel und dann in unsere Körper 
wandert. Zwar ist die Wirkung und die Konzentration von 
Bisphenol ZA umstritten, doch die potentiellen 
Nebenwirkungen wie Fehlbildung der 
Fortpflanzungsorgane, Änderungen des Verhaltens, 
Beeinträchtigung des Lernvermögens oder Veränderungen 
von Hirnstrukturen (vgl. auch Kapitel 2 zu Bisphenol A 
Seite 89 £.) sind derart furchterregend, dass es schwer fällt, 


derzeit überhaupt Konserven zu empfehlen. In Frankreich 
wurde Ende 2012 ein generelles Verbot von Bisphenol A in 
Nahrungsmittelpackungen beschlossen. 


Tiefkühlkost 


Laut Statistiken des deutschen Tiefkühlinstituts wurden im 
Jahr 2010 ganze 1.750.991 Tonnen Tiefkühlkost im 
Lebensmittelhandel umgesetzt. Gastronomie und Kantinen 
standen dem mit einem Verbrauch von 1.534.643 Tonnen 
nur knapp nach. 

Jeder Bundesbürger hat 2010 durchschnittlich also mehr 
als 40 Kilo Tiefkühlkost verspeist. 

Die Lieblinge des Verbrauchers sind dabei 
Fertiggerichte (297.531 Tonnen), Gemüse und 
Gemüsezubereitungen (290.243 Tonnen), Pizzen (256.603 
Tonnen, die in der Statistik kurioserweise nicht zu den 
Fertiggerichten gehören), Kartoffeln (225.717 Tonnen, 
überwiegend Pommes frites), gefolgt von Backwaren 
(201.901 Tonnen) und Fisch (197.459 Tonnen). 

Tatsächlich scheint vieles für Tiefkühlkost zu sprechen: 
Sie ist leicht zu lagern und man kann sie beliebig 
portionieren. Zudem gilt sie als hygienisch besonders 
sicher, da die Lebensmittel auf -30 bis -50 Grad Celsius 
gekühlt werden. Durch diese Schockfrostung benötigen 
Fertiggerichte in der Regel keine Konservierungsstoffe. 

Was man bei der Verwendung von Tiefkühlkost 
allerdings beachten sollte, sind die Tipps zum Auftauen auf 
der Rückseite der Packung. Vorsicht ist bei allen 
Lebensmitteln geboten, die potentielle Träger von 


Salmonellen sind. Dazu gehören besonders Geflügel und 
Geflügelteile.. Keinesfalls darf das Wasser, das beim 
Auftauen austritt, mit anderen Lebensmitteln in Berührung 
kommen, weil es die Salmonellen übertragen könnte. 

Mit Tiefgekühltem verhält es sich eigentlich recht 
einfach: Wenn man schlechte Ware einfriert, taut man auch 
schlechte Ware wieder auf, friert man hingegen gute Ware 
ein, wird sie durch die Lagerzeit in der Gefriertruhe nicht 
wesentlich an Qualität einbüßen. 


Im Grunde gibt es zwei Arten der Tiefkühlkost: zum einen 
eingefrorene Rohware wie Früchte, Gemüse, Fisch und 
Fleisch, zum anderen tiefgefrorene Fertiggerichte. 
Ersteres lässt sich gut einfrieren. Abstriche müssen hier 
und da in Konsistenz und Geschmack gemacht werden, so 
werden beispielsweise Himbeeren nach dem Auftauen 
breiig. Dennoch hält sich der Geschmack von Gemüse und 
Gemüsezubereitungen (die erst blanchiert und dann 
tiefgefroren werden) sowie Kartoffeln erstaunlich gut. 


Wer tiefgefrorene Fertiggerichte kauft, weiß nicht 
genau, welche Zutaten der Hersteller verwendet. Eine 
simple Tiefkühlpizza beispielsweise enthält oft den 
berüchtigten Analogkäse. Das Produkt besteht aus 
Eiweißpulver, Wasser, Pflanzenöl und 
Geschmacksverstärker. Echter Käse reift tage- oder 
wochenlang, Analogkäse ist in etwa 20 Minuten fertig. Als 
Fleischbelag wird auch Klebfleisch verwendet. Beides 
taucht derzeit auf keiner Zutatenliste auf. 

Fertiggerichte enthalten oft Laboraromen, 
Geschmacksverstärker wie Glutamat und Emulgatoren 


sowie Farbstoffe. Sie täuschen dadurch eine Form, Farbe 
und Geschmacksfülle vor, die das Gericht normalerweise 
nicht haben kann. Außerdem sind sie teurer als 
Hausgemachtes. 

Falls Sie der Meinung sind, dass Fertiggerichte immer 
gleich schmecken, dann haben Sie nicht so unrecht. Viele 
dieser Gerichte gewinnen ihren Geschmack nur durch- 
Geschmacksverstärker und Aromen. 


Einzig das Unternehmen Frosta verzichtet bei seiner 
Tiefkühlkost auf Farbstoffe, Aromazusätze, 
Geschmacksverstärker, Emulgatoren und Stabilisatoren 
sowie chemisch modifizierte Stärken und gehärtete Fette. 

Auch Salz mit Rieselhilfen ist aus der Frosta-Küche- 
verbannt, genau wie Hefeextrakt, das den berüchtigten 
Geschmacksverstärker Glutamat freisetzt. 

Laut Greenpeace Magazin sank der Umsatz von Frosta 
nach Einführung dieses »Reinheitsgebotes« um nicht 
weniger als 40 Prozent! Ein Grund dafür werden die 
Preissteigerungen in der Größenordnung von 30 bis 60 
Cent pro Produkt gewesen sein. Derzeit kostet das Frosta 
Hähnchen Curry, einer der Bestseller im Angebot, je nach 
Region und Supermarkt etwa 4,98-7,50 Euro pro Kilo. 

Ein Kilo Marken-Tierfutter aus der Dose, gefüllt mit Soja 
und »tierischen Nebenprodukten«, kostet zwischen 5,80 
und 8,00 Euro das Kilo. 

Man kann aus dem Fall Frosta schließen, dass 
Lebensmittel sich letztlich immer über den Preis verkaufen 
und die meisten Verbraucher auch Aromastoffe und 
Geschmacksverstärker futtern, sofern sie nur günstig 
genug sind. 


Vielleicht aber haben die leidgeprüften Konsumenten 
Frosta auch einfach nicht geglaubt, dass die Sache mit dem 
Reinheitsgebot hier ernstgemeint war. Wortkosmetik gibt 
es in der Lebensmittelbranche schließlich jede Menge (vgl. 
Kapitel Clean Label Seite 76). 


Gut einfrieren und damit gut tiefgekühlt verkaufen lassen 
sich auch Backwaren. Das deutsche Unternehmen 
Coppenrath & Wiese aus Osnabrück erwirtschaftet mit 
solchen tiefgekühlten Backwaren einen Umsatz von etwa 
370 Millionen Euro im Jahr. 

Selbst wenn Sie nicht bewusst tiefgefrorene Brötchen 
oder Torten kaufen, haben Sie wahrscheinlich schon in der 
Bäckerei aufgetaute Tiefkühlware erstanden. Hier ist der 
Einkauf im Supermarkt ausnahmsweise mal ehrlicher. 
Bäcker und auch Köche im Restaurant geben ihre 
Tiefkühltorten nämlich gerne mal als eigene 
Handwerkskunst aus. 


Tiernahrung 


Sie lieben Ihren Hund, Ihre Katze, Ihren Vogel oder Ihr 
Meerschweinchen? Und wenn Sie die Werbung für 
Katzenfutter sehen, dann läuft Ihnen selbst das Wasser im 
Mund zusammen? Fernsehbilder zeigen oft saftige 
Fleischstücke, die an altmodische französische Terrinen 
erinnern, sorgfältig dekoriert mit einem Sträußchen 
Petersilie - das Auge isst schließlich mit. 

Und dann diese klangvollen Namen für das Futter:- 
Cesar, Sheba, Royal Canin, Pedigree oder Purina. Letztlich 


stammen mehr als 80 Prozent des Tierfutters von den 
»üblichen Verdächtigen«, namentlich Procter & Gamble, 
Nestle, Masterfoods und Colgate-Palmolive. Zu Nestle 
gehören etwa Purina, Beneful oder ProPlan, Masterfoods 
(Mars) vermarktet Royal Canin, Cesar, Sheba und viele 
mehr, Procter & Gamble hingegen Eukanuba. Einige dieser 
Firmennamen verbinden Sie eher mit Seife als mit Essen? 
Abwegig ist das nicht, denn woraus wird Seife denn 
ursprünglich gekocht? Aus Fetten und Ölen, jedoch auch 
aus tierischen Fetten wie Talg und Schmalz, die beim 
Schlachten anfallen. 

Die genannten Unternehmen haben eine Nahrungskette 
aufgebaut, in der das Tier bekommt, was der Mensch 
partout nicht (fr)essen will: Haut, Euter, Köpfe, Hufe,- 
Augen, Lungen, Vorderzehen ... 

Was genau steckt also im Tierfutter? Vereinfacht gesagt 
werden für Trockenfutter pflanzliche Materialien wie Reis 
oder billiges Getreide mit Schlachtabfällen und/oder 
Geflügelmehl, Tierfett, Maiskleberfutter, Pflanzenpro- 
teinisolat, hydrolisiertes tierisches Eiweiß, Fischöl und 
Sojamehl zu einem Brei vermischt, der in einen 
sogenannten Extruder wandert. Ein solcher wurde schon 
vor über 100 Jahren in der Kautschuk verarbeitenden 
Industrie genutzt und presst noch heute dickflüssige 
Massen unter hohem Druck und hoher Temperatur aus 
einer formgebenden Öffnung heraus. In Extrudern kann mit 
einer Temperatur von bis zu 300 Grad Celsius gearbeitet 
werden, wobei die Temperaturen für Tierfutter in der Regel 
weit niedriger liegen. Dennoch wird das Futter bei der 
Verarbeitung gleichzeitig entkeimt. 

Zahlreiche Nahrungsmittel für den menschlichen 
Verzehr von Erdnussfliips über Reiscrispies bis 


Fleischersatz werden übrigens auch im Extruder erhitzt. 

Zur Herstellung von Nassfutter werden die erwähnten 
Grundbestandteille mit Zusatzstoffen gemischt. Ein 
spezieller Extruder formt die vermeintlichen 
»Fleischbrocken«. Die Mischung wird gekocht und 
eingedost, manchmal erfolgt der Kochvorgang auch direkt 
in der Dose. 

Dem Futter werden diverse Vitamine, Mineralstoffe, 
Konservierungsstoffe und Aminosäuren zugegeben. Hunde- 
und Katzenfutter enthalten die Aminosäure Lysin, in 
Katzenfutter ist die Aminosulfonsäure Taurin enthalten. 
Katzen können ausreichend Taurin nicht biosynthesieren 
(also im eigenen Körper herstellen), benötigen jedoch eine 
recht große Menge dieser Substanz. Taurinmangel bei 
Katzen hat schwere Auswirkungen wie 
Herzmuskelschwäche und Schwächung des Immunsystems. 


Grundsätzlich ist gegen die vVerfütterung von 
Schlachtabfällen nichts einzuwenden; niemand wird 
verlangen, dass Hund und Katze nur Rinderfilet vorgesetzt 
bekommen. 

Nur: In der Werbung sieht das anders aus. Auf der- 
Packung ebenfalls. Auch der Preis entspricht eigentlich 
nicht dem Mix aus Soja, Getreide, Fleischabfällen, 
Zusatzstoffen und Aromen. 

Woher kommt es, dass Tiere, die doch mit einer 
empfindlichen Nase ausgestatten sind, begierig den grau- 
braunen Schleim auflecken und heißhungrig undefinierbare 
Brocken in sich reinstopfen? 

Das liegt an den sogenannten Appetitfaktoren. Um 
beispielsweise den Appetit der Katzen anzustacheln, 


werden Trisodium-Pyrophosphat und Aromen unter das- 
Futter gemischt. 

Weltmarktführer von solcherlei Mixturen ist ein 
französisches Unternehmen namens Diana. Es hat 1.500 
Mitarbeiter in 22 Ländern und setzte im Jahr 2011 rund 
392 Millionen Euro um. 


Diana hat ein Tochterunternehmen namens Cap 
Diana, das sich um die menschliche Ernährung 
kümmert. Es beliefert sowohl die 
Lebensmittelindustrie als auch Restaurants. 
Profiköche und Food Designer beziehen von Diana 
Saucen, Jus, Marinaden, Flüssigwürzmischungen und 
diverse Zubereitungen. Da ist es nicht weiter 
erstaunlich, dass dieses Unternehmen über eine 
Pariser Stiftung die Entwicklung der zusatzstoff- 
reichen Molekularküche finanziell fördert. 


Auch Konsumenten, die bei Lebensmitteln für sich selbst 
eher sparsam sind, gönnen ihren Haustieren gern etwas 
vermeintlich Gutes, sprich Teures. Damit verbunden ist die 
Hoffnung auf ein langes, glückliches Leben der Vierbeiner. 
Und da selbst Züchter und Tierärzte Fertigfutter empfehlen 
- meist Purina oder Royal Canin - vertraut der Kunde 
natürlich doppelt auf all die damit verbundenen 
Versprechungen. Es gibt Spezialnahrung für Katzen mit 
Diabetes und für Hunde mit Herzkrankheiten, 


Trockenfutter zur Gewichtsreduktion, Futter für Tiere, die 
unter Stress leiden und dazu natürlich Futter für alle 
Lebensphasen vom Jungtier bis zum »Senior«. 

Bei so viel kombiniertem wissenschaftlichem Know-how 
kann doch nichts schief gehen? 

Nun, im Jahr 2007 wurden in den USA Produkte von 
Dutzenden von Tierfuttermarken zurückgerufen, darunter 
auch Eukanuba und Royal Canin. Das Futter war mit 
Melamin verseucht, genauer gesagt, das im Futter 
enthaltene Weizengluten war mit der Chemikalie gestreckt 
worden, um einen höheren Proteingehalt vorzutäuschen. 
Haustiere starben an Nierenversagen. 

Mit der Chemikalie Melamin hat im Alltag jeder zu tun. 
Sie wird zu Kunstharzen, etwa für Kindergeschirr, zu 
Schallschutzplatten oder Polstern im Kinositz verarbeitet 
oder dient als Tränkharz zur Verklebung von 
Dekorpapieren auf Spanplatten. Es ist immer wieder 
erstaunlich, welche Stoffe ihren Weg in unsere Nahrung 
finden - unsere Nahrung, nicht »nur« die der Haustiere, 
denn ein Jahr später kam es zu einem Skandal, weil 
Melamin auch in Milch für den menschlichen Konsum 
gefunden wurde. 

Die Lebensmittelindustrie tut solche Vorkommnisse gern 
als tragische Einzelfälle ab. Leider besteht jedoch auch das 
Haustierleben aus einer Reihe von solchen Einzelfällen. So 
wurde 2006 Royal Canin aus amerikanischer und 
kanadischer Produktion wegen einer Überdosis Vitamin D3 
aus dem Verkehr gezogen. Bei Mensch wie Haustier führt 
die Überdosis Vitamin D zu einem erhöhten Calciumspiegel 
im Blut und letztlich zur Schädigung der Nieren. Im Mai 
2012 wurde Purina-Katzenfutter in den USA wegen 
Thiaminmangels auf Wunsch des Herstellers Nestle vom 


Markt genommen, Trockenfutter derselben Marke wurde 
im Juni 2007 wegen »potentieller Gesundheitsrisiken« 
zurückgerufen. Die Liste könnte beliebig fortgesetzt 
werden. Wer sich genauer für das Ihema interessiert, kann 
auf der Website der amerikanischen 
Nahrungsmittelaufsichtsbehörde Food and Drugs Adminis- 
tration (www.fda.gov) nach »pet food recall« suchen. 

Auch wenn die hier angesprochenen Fälle die USA 
betreffen, kann der Verbraucher angesichts der Vielzahl 
von Rückrufen nicht davon ausgehen, dass dieselben 
Unternehmen in Europa wesentlich sorgfältiger arbeiten. 
Wahrscheinlich ist, dass die Unternehmen wegen der 
größeren haftungsrechtlichen Risiken in den USA an einer 
schnelleren Information von staatlichen Stellen und 
Verbrauchern interessiert sind. 

Vor einem deutschen Gericht dürfte der Versuch eines 
kausalen Nachweises, dass ein Haustier von einem 
speziellen Nahrungsmittel getötet wurde oder eine 
gesundheitliche Schädigung erlitten hat, jedenfalls zu 
einem höchst kostspieligen Duell der Gutachter ausarten. 


Kritiker der industriellen Haustierernährung heben hervor, 
dass Katzen durch Trockenfutter an den Harnwegen oder 
den Nieren erkranken können. Katzen trinken nämlich 
meist zu wenig für eine reine Trockenfütterung. Zudem 
können die angesprochenen Appetitfaktoren dazu führen, 
dass Tiere mit vermeintlichem Heißhunger über ihre 
Nahrung herfallen. Wer dies nicht streng dosiert, riskiert, 
dass sein Vierbeiner schnell Übergewicht hat. 

Auch Tiere können an Allergien leiden. Der 
Nahrungsmix, die enthaltenen Zusatzstoffe und 


Appetitfaktoren sind mögliche Ursachen dafür, die bei den 
Tieren zu Krankheitsbildern wie Durchfall, Erbrechen oder 
Entzündungskrankheiten des Darmtrakts führen können. 


Ein wenig diskutierter Punkt ist, dass Tierfutter, bevor es 
für den Verkauf zugelassen wird, natürlich auch an Tieren 
getestet wird. Das gilt zwangsläufig auch für Futter, das 
sich im Test dann als fehlerhaft oder nicht artgerecht 
erweist. So wurde zum Beispiel in Studien untermauert, 
dass Hundefutter Hauskatzen erkranken lässt. Den 
Pelztieren wurde so viel artfremdes Futter verabreicht, 
dass sie erblindeten. 

Wer gegen Tierversuche bei der Entwicklung von 
Medikamenten und Kosmetika ist, der müsste eigentlich 
auch Tierversuchen für Tierfutter skeptisch 
gegenüberstehen. 


Tipp für Hunde- und Katzenbesitzer: 

m Und was kann man jetzt im Tierfutterregal noch 
kaufen? Rechnen Sie beim nächsten 
Nassfuttereinkauf den Packungspreis auf Kilogramm 
um. Der Preis der vermeintlich besseren Sorte liegt 
für Hunde- und Katzenfutter derzeit bei 5,00 bis 8,20 
Euro. Dafür bekommen Sie an der Fleischtheke auch 
frische Ware oder können beim Metzger die weniger 
beliebten Stücke bestellen. Zur Vermeidung von 
Mangelerscheinungen kann zugefüttert werden; im 
Internet (Suchwort: »barfen«) findet man Rat und 
eine Reihe kleiner Unternehmen, die versuchen, 
Alternativen zur handelsüblichen Tiernahrung zu 
entwickeln. 


Brot und Backwaren 


Brot, Brötchen und Kuchen werden im Supermarkt in der 
Regel am Ein- oder Ausgang verkauft. Richtig gebacken 
wird jedoch kaum, tiefgefrorene Teiglinge bekommen hier 
höchstens die letzte Bräune. Schon allein aus Platzgründen 
könnten die vielen verschiedenen Sorten Brot und 
Brötchen, Teilchen und Torten hier gar nicht hergestellt 
werden. Sie werden von Großbäckereien wie Harry-Brot in 
Schenefeld geliefert. Mit 3.650 Mitarbeitern erzielte diese 
Großbäckerei 2011 einen Umsatz von 738 Millionen Euro, 
die Tagesproduktion der Backwaren beträgt etwa 250 
Tonnen. Harry-Brot beliefert 9.370 Märkte, über 6.000 
davon bekommen das »Pre-Bake«-Sortiment, also Brote 
zum Aufbacken. Zu Harry-Brot gehören auch die »Back- 
Factory«-Geschäfte. 

Vielleicht kommt Ihr Brot aber auch aus der Frankfurter 
Glockenbäckerei, einem Produktionsbetrieb der Rewe- 
Gruppe, der mehr als 2.000 Supermärkte beliefert und 
nach Unternehmensangaben 270 Millionen Euro Umsatz 
macht. Die Glockenbäckerei beliefert sämtliche Märkte der 
Rewe-Gruppe, also auch Toom und Penny. Seine Stände 
nennt das Unternehmen »Back-Off Stationen« - ein 
Anglizismus, an dem man vielleicht noch feilen sollte, denn 
das englische »back off« bedeutet im Deutschen so viel wie 
»Hau ab!«. 

Egal ob Glockenbäckerei oder Harry-Brot - was alle von 
ihnen belieferten Aufbackstationen gemeinsam haben, ist 
der unwiderstehliche Duft, der sie umgibt. Sogar wenn 
nicht einmal aufgebacken wird, müssen die Kunden auf den 
leckeren Brotduft nicht verzichten. Firmen wie Reima 


AirConcept und viele andere bieten spezielle 
Duftzerstäuber an, etwa »Bakery, typischer 
Backstubenduft, appetitanregend«. Wer möchte, der kann 
seinen Verkaufsbereich auch nach »leckerem Duft nach 
Käsekuchen«, »verführerischem Duft nach Kaffee und 
Kuchen« oder, jahreszeitlich bedingt, »aromatischem Duft 
nach weihnachtlichen Gewürzen« riechen lassen. 


In Frankreich hat der Gesetzgeber versucht, die 
Verbraucher über die Herstellung der Backwaren zu 
informieren: Wer noch selbst backt, darf mit dem Schild 
Boulanger (= Bäcker) werben. Wer nur aufbackt, betreibt 
einen Point chaud, frei übersetzt einen »Aufwärmpunkt«. 
Auf diese Bezeichnung haben die »Aufwärmer« aber lieber 
verzichtet. Beim Industriebäcker Paul, einer Tochter der 
Holder-Gruppe, werden die Verkäufer in traditionelle 
Kostüme gesteckt und die Ladenausstattung bestimmen 
alte Heugabeln, geflochtene Körbe, grobes Holz und weißer 
Putz. 

Auf dem Schild vor dem Laden steht weder Bäckerei 
noch Aufwärmpunkt, sondern nur der Name der Kette. Die 
Produkte von Paul werden auch in Belgien, Spanien, 
Griechenland, Rumänien, der Schweiz, Großbritannien, 
Marokko, Japan, Thailand, der Türkei, den USA und den 
Golfstaaten angeboten, sie liegen preislich auf demselben 
Niveau wie die Erzeugnisse erstklassiger, handwerklich 
arbeitender Bäcker. Paul erwirtschaftet mit bloßem 
Aufbacken etwa 450 Millionen Euro Umsatz - was zeigt, 
dass vielen Kunden der schöne Laden wichtiger ist als 
gutes Brot. Die eigentlich lobenswerte Initiative des 
französischen Gesetzgebers lief also ins Leere. 


Auch in Deutschland weiß letztlich kein Verbraucher, was 
an Zusatzstoffen aus der Chemiefabrik in die Teiglinge 
wandert, denn nicht verpacktes Brot verfügt über keinerlei 
Angaben zu Inhaltsstoffen. Die Zeiten, in denen Brot nur 
aus Mehl, Wasser und Triebmittel, also Hefe und/oder 
Sauerteig bestand, sind lange vorbei; gut 199 Zusatzstoffe 
erlaubt die EU im Brot. 

Es ist das übliche Kabinett der »modernen« Ernährung. 
Oft verwendet werden E 170, E 200, E 202, E 203, E 260, 
E: 262, E 263, E 270, E 280, E 282, E 300, E 322, E 330, 
E 341, E 412 Guarkernmehl, E 450 Diphosphate, E 463, 
464, 466 Hydroxypropylcellulose, 
Hydroxypropylmethylcellulose, Carboxymethylcellulose, 
Natriumcarboxymethylcellulose, E 471 Mono- und 
Diglyceride von Speisefettsäuren, E 472e, 472f Mono- und 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, gemischte 
Wein- und Essigsäureester von Speisefettsäuren, E 481, E 
482, E 516, E 920. Dazu kommen diverse Enzyme wie 
Amylasen (Glucosidasen), Proteinasen, 
Cellulasen/Hemicellulasen, Pentosanasen/Xylanasen, 
Lipoxigenasen, Glucoseoxidase. Das sind längst noch nicht 
alle Zusätze, die wir in unserem Brot täglich zu uns 
nehmen, sondern nur einige der am häufigsten 
verwendeten. Emulgatoren wie Mono- und Diacetylwein- 
säureester machen die Backwaren größer, aber nicht 
besser. Sie sind hohl und schmecken pappig. Viele dieser 
Zusatzstoffe erleichtern die Herstellung; wer seinen Teig 
noch selbst ansetzt, muss zum Beispiel auch auf 
Temperatur und Luftfeuchtigkeit achten, das entfällt durch 
die Zusätze. Im Januar 2011 wies das Bayerische 
Landesamt für Gesundheit und Lebensmittelsicherheit in 
einigen Backwaren der Glockenbäckerei Dioxin nach. Die 


Menge lag allerdings noch deutlich unter dem zulässigen 
Grenzwert. 

Wenn Sie ein Vollkornbrot kaufen möchten, sollten Sie 
darauf achten, dass es auch so heißt und nicht nur so 
aussieht. Vermeintlich gesunde Brote erhalten ihre dunkle 
Farbe oft nur durch Malz- und Gerstenextrakt oder- 
Zuckerrübensirup. Ein paar aufgestreute Körner geben 
ihnen dann noch einen rustikalen Anstrich. Echte 
Vollkornprodukte hingegen müssen zu 90 Prozent 
Vollkornmehl enthalten. 

Wer nun glaubt, er sei beim Broteinkauf auf der sicheren 
Seite, wenn er nur die Aufbackstuben im Supermarkt und 
die großen Bäckereiketten meidet, hat sich leider 
getäuscht. Etliche »richtige Bäcker« wärmen auch nur 
Teiglinge auf, andere entscheiden sich für zusatzstoffreiche 
Fertigmischungen, mit denen sich das Brot quasi von allein 
backt. 

Vorsicht ist immer dann geboten, wenn bunte, profes- 
sionell gestaltete Aufhänger ein bestimmtes Brot 
bewerben. Warum sollte ein traditioneller Bäcker in einen 
Photographen, einen Graphiker und einen Drucker 
investieren, um ein paar Laib Brot zu verkaufen? 

Wer traditionell Brot backen möchte, der braucht Zeit 
und Wissen, achtet auf Temperatur und Luftfeuchtigkeit. Er 
arbeitet auch langsamer, denn sein Teig reift tagelang. Und 
schließlich sieht das Resultat der ganzen Arbeit für den 
Normalverbraucher manchmal weniger eindrucksvoll aus 
als die prallen Industriebrötchen. 

Für die Arbeit mit Teiglingen oder industriell 
vorgefertigten Backmischungen hingegen braucht man 
eigentlich weder Lehrzeit noch Meisterbrief. Man muss nur 
in der Lage sein, Pulver in Maschinen zu kippen oder 


Teiglinge in einen Elektroofen zu stapeln. »Bäcker«, die 
solche Angebote nutzen, wirken aktiv an der Abschaffung 
des eigenen Handwerks mit. 

Ihre Zutaten erhalten diese Pseudobäcker etwa von der 
Hamburger Stern-Wywiol-Gruppe und deren diversen 
Tochterfirmen. Auch wenn Ihnen der Name des 
Unternehmens nichts sagt, sind seine Erzeugnisse sicher 
schon einmal in Ihrem Magen gelandet. Die verschiedenen 
Tochterunternehmen decken alle Bereiche der modernen 
Brotherstellung ab: Mühlenchemie etwa verspricht 
Abhilfe bei »mangelnder Verfügbarkeit von Qualitäts- 
weizen«. Die Produkte Mulgaprime CSL und SSSL 
garantieren »Volumen für Gebäcke mit weicher Kruste« 
und »zarte Krume mit langer Frischhaltung«. 

Die DeutscheBack liefert Mischungen wie TopBake Bun 
Improver No 1, für die Herstellung von Buns, also 
Hamburgerbrötchen, Topbake Ciabatta, Topbake Baguette 
und vieles mehr. Beworben werden die Produkte mit den 
Worten: »Eine Backzutat, ein Backmittel, Backpremix oder 
Backkonzentrat von DeutscheBack sichert ein erstklassiges 
Ergebnis und Kostenvortelle in der Produktion.« 
Sternvitamin, ein weiteres Tochterunternehmen, erklärt: 
»Bei Backwaren und Teigwaren ersetzen unsere 
Mikronährstoff-Premixe die bei der Getreideverarbeitung 
verloren gegangenen Vitamine und Mineralstoffe.« Herza 
liefert backstabile Schokoladenstücke Und Sternmaid 
bietet an, Zusatzstoffe und Nahrungsergänzungsmittel 
abzufüllen. 

Solchen Herstellern von Backzutaten ist es egal, ob sie 
ihre Mischungen an Fabriken oder Kleinbäcker verkaufen 
-, »der Kleine« macht Arbeit, man muss ihn als Kunden- 
akquirieren und regelmäßig mit bescheidenen Mengen 


versorgen. Übrigens laufen die Geschäfte der Hersteller 
von Backzutaten hierzulande bestens: Laut Greenpeace- 
Magazin (6/09) verkaufen sie 257.000 Tonnen Backmittel 
für Brot und Kleingebäck und 125.500 Tonnen für »feine 
Backwaren« pro Jahr an handwerkliche Bäckereien und an 
circa 120 deutsche Großbäckereien. 


Was sind eigentlich »feine Backwaren«? Nach den Leit- 
linien des Bundesverbandes der Deutschen 
Süßwarenindustrie sind feine Backwaren solche, die sich 
von Brot und Kleingebäck dadurch unterscheiden, dass ihr 
Gehalt an Fett und/oder Zuckerarten mehr als zehn Teile 
auf 90 Teile Getreide und/oder Getreideerzeugnisse 
und/oder Stärke beträgt. Im Klartext heißt das: 
Hefefeingebäck wie Zöpfe und Stollen, Blätterteiggebäck, 
Rührkuchen, Mürbteiggebäcke wie Obstböden oder 
Teegebäck, Dauerbackwaren wie Kekse, Lebkuchen, 
Laugendauergebäcke wie Salzstangen. Printen, Stollen, 
Sahnetorten, Cremetorten, Schwarzwälder Kirsch - auch 
die kommen natürlich aus der Fabrik. 

Die DeutscheBack bietet Premixe zur Herstellung von 


Berlinern, Sandkuchen und saftigen Kuchen, 
Hefequarkteig, Amerikanern, American Donuts, Brownies, 
Windbeuteln, Spritzkuchen, Fertigmischungen zur 


Herstellung von Mousse au Chocolat, Erdbeermousse, 
Geleegüsse und vieles mehr. Andere Unternehmen liefern 
gleich den ganzen Kuchen, den der »Bäcker« dann nur 
noch auftauen muss. 


Nun ist der Kunde nicht ganz unschuldig an den Zuständen 
im Bäckerhandwerk. Er verlangt eine Vielfalt an Waren, die 


ein einzelner Bäcker nicht liefern kann. Kaum ein 
traditionell arbeitender Bäckermeister kann 20 Sorten Brot 
anbieten. Und ein Bäcker, der erstklassige Brötchen backt, 
muss kein hervorragender Konditor sein. Mindestens ein 
Dutzend Sorten Brot und noch einmal mindestens ein 
weiteres Dutzend Teilchen und Torten zu backen, ist in 
traditionellen Backstuben selten möglich. Und im 
Gegensatz zum Aufwärmen von Industrieware müsste der 
traditionell arbeitende Betrieb dafür ausgebildete Bäcker 
beschäftigen. Das kostet. Der Kunde jedoch mag seine 
Brötchen billig. 


Und jetzt? 


Nicht alles, was im Supermarkt verkauft wird, ist schlecht. 
Und nicht alles, was sich in den Regalen tummelt, ist 
wirklich »gut«, was freilich nicht am Supermarkt, sondern 
an den Herstellern liegt. 

In einem Buch über industriell verarbeitete Lebensmittel 
gibt es kein Happy End: Unsere Nahrung wird 
»künstlicher«. Hersteller setzen alles daran, um 
bestehende Vorschriften, etwa zur Deklarierung von 
Zusatzstoffen, zu umgehen und eventuelle Missstände 
verbal weichzuspülen. 

Neue Hilfsmittel sind bereits patentiert: Fibrimex sollte 
schon heute dank seines Klebe-Enzyms Thrombin 
Fleischreste und -fitzel zu fleischigen Steaks zusammen 
kleben. Geert van der Velden, der Geschäftsführer des 
Herstellers Sonac, stellte im Frühjahr 2010 vor 
versammelter Presse in Spanien die Kronzeugen für die 
Güte seines Fleischklebers vor: »Es gibt Restaurants mit 
einem Michelin-Stern, die bereits mit unseren 
Verbindungen arbeiten, um neue Produkte zu schaffen. Wir 
haben das populär gemacht.« Buchstäblich in letzter 
Minute wurden Thrombin-Verbindungen wie Fibrimex 2010 
in der EU als Lebensmittelzusatzstoff verboten, weil die 
Gefahr eines Befalls mit gefährlichen Bakterien wie 
Salmonellen und Clostridien bei Klebefleisch aus 
verschiedenen Fetzen einfach größer sei. 

Der Hersteller protestierte leise, betroffene Küchenchefs 
jedoch um so lauter. Dave Arnold, ein New Yorker Koch, 


polterte: »Es bestand den Sicherheitstest und wurde 
abgelehnt, weil EU-Regulierungsbehörden den Zweck des 
Produkts nicht verstanden und Betrugspotential sahen. [...] 
Mir zu sagen, was man braucht, um gutes Essen zu machen 
- mischt euch nicht ein.« Nun, Fibrimex schmeckt nach 
nichts. Ob Klebe-Steaks wiederum besser als echte Steaks 
schmecken, darf stark angezweifelt werden. 

Nach dem fünften Geschmack »Umami« soll jetzt der 
sechste Geschmack »Kokumi« auf unserer Zunge prickeln. 
Umami heißt angeblich auf japanisch »lecker« und 
bezeichnet die Geschmacksfülle von Glutamat. Es kommt 
auf natürliche Weise jedoch auch in Parmesan oder - 
Tomaten vor. »Kokumi« heißt, je nachdem, wen man fragt, 
auch »lecker« der vollmundig. Es steht für 
Nahrungsbestandteile, die kein eigenes Aroma haben, aber 
die Aromen von Nahrungsmitteln, mit denen sie kombiniert 
werden, verstärken. Hat man das nicht früher 
Geschmacksverstärker genannt? »Zu diesen Verbindungen 
zählen Calcium, Protamin (gefunden in Milz, oder 
Fischsperma |[...|, L-Histidin (eine Aminosäure) und 
Glutathion (enthalten in Hefe-Extrakt)«, erklärt Lisa 
Bramen vom Smithsonian Magazin. Calciumrezeptoren auf 
der Zunge würden davon angesprochen. Bis 2008 waren 
letztere auch Wissenschaftlern noch unbekannt. 

Als Kokumi-Lieferant bietet sich der weltgrößte 
Glutamat Hersteller Ajinomoto an. Seine drei Produkte 
»Koji-Aji«, »Super YE« und »Super RK« versprechen 
Lebensmittelherstellern den neuen Geschmack. Dahinter 
verstecken sich Hefeextrakte und im Fall von »Super RK« 
auch Maltodextrin, Zucker und Gemüseextrakt. 

Und wem der sechste Geschmack noch nicht genug ist, 
der kann künftig unsere Papillen, die Geschmacksknospen 


auf der Zunge, mehr oder weniger direkt stimulieren. Die 
Idee kommt aus der Pharma-Forschung, umgesetzt wird sie 
für den Lebensmittelbereich u. a. von Senomyx. Cath 
Bovenizer, Executive Director von Senomyx, erklärt: »Jede 
Geschmacksknospe hat 50 bis 100 Geschmackszellen, jede 
ist darauf spezialisiert sauer, bitter, salzig, umami und süß 
zu erkennen. Werfen wir einen Blick auf die süßen Zellen, 
um zu sehen wie sie funktionieren. [...]| Die süßen 
Rezeptoren haben Scharnier-Strukturen [..... Wenn eine 
große Menge an Saccharose vorhanden ist, werden die 
Rezeptoren vielen Zuckermolekülen ausgesetzt. Die hohe 
Konzentration von Zucker bewirkt, dass eine Mehrheit der 
Rezeptoren |[...] aktiviert wird. Wird eine große Zahl von 
Rezeptoren im Gleichklang aktiviert, senden sie ein Signal 
an das Gehirn, das wir als starken süßen Geschmack 
wahrnehmen. |[...]| Senomyx’ Ansatz ist es, einen Süß- 
Verstärker in ein Produkt, das eine geringe Menge an 
Saccharose hat, einzuarbeiten. In Gegenwart des 
Verstärkers bindet sich die Saccharose enger an den 
Rezeptor, so dass, obwohl das Produkt wenig Zucker 
enthält, die meisten der süße Rezeptoren aktiviert werden, 
und das Signal >süßer Geschmack< stark ist.« Analog 
funktioniert das auch mit salzigen Geschmäckern, Senomyx 
kann Sinnesempfindungen auf unserer Zunge blockieren 
oder verstärken. 

Um den Blocker oder Verstärker zu finden, werden laut 
Unternehmensangaben 800.000 verschiedene 
Verbindungen und natürliche Extrakte getestet und 
anschließend eventuell »optimiert«. 

»Durch Tricksen mit unseren Geschmacksnerven könnte 
Senomyx den Nahrungsmittelherstellern einen Haufen Geld 
sparen und ihnen erlauben, Mengen an Zucker, Salz und 


anderen Zutaten mit kleinsten Mengen von billigen 
Verbindungen zu ersetzen.«, jubelt die Autorin Melinda 
Wenner im Scientific American. 

Darum geht es ja wohl. Denn Senomyx erzeugt auf 
unserer Zunge eine Fata Morgana. Man schmeckt etwas, 
wo nichts oder wenig ist. In Amerika gibt es Widerstand 
dagegen: Es heißt, Senomyx’ Verstärker bestehe teilweise 
aus Nierenzellen abgetriebener Föten. Laut den 
entsprechenden Patentschriften ist das unzutreffend, die 
Zellen (HEK 293 für »human embryonic kidney«) können 
aber genutzt werden, um Verstärker und Blocker zu testen. 

Ajinomoto, Pepsi, Cadbury der Aromenfabrikant 
Firmenich, Nestle und Solae, ein Hersteller von 
Sojaprodukten, sind offizielle Partner von Senomyx. 

Werden solche Verstärker auch in Europa genutzt? 

»Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) hat eine >»positive Stellungnahme für Senomyx 
S336 und S807 Savory Flavors erteilt, was bedeutet, dass 
keine weitere Bewertung erforderlich ist.«, teilt das 
Unternehmen mit. »Eine endgültige Zulassung und 
Vermarktung in der EU ist abhängig von den Zutaten, die in 
der EFSA Union Liste enthalten sind, die noch nicht ver- 
öffentlicht wurde.« 

Das klingt, als könne jeden Moment in Brüssel ein 
Schrieb veröffentlicht werden, der die Verklappung von 
Senomyx-Aromen in Nahrungsmitteln erlaubt. Dr. Ludger 
Fischer, Vertreter der Lebensmittel-Kleinbetriebe und 
Mitglied des Beratungsgremiums der Interessenvertreter 
bei der EFSA, erklärt: »Das ist nicht wahr. Nach meiner 
Kenntnis wurde nicht einmal ein Antrag auf Evaluation von 
Senomyx gestellt.« 


Das Unternehmen wirbt unterdessen mit seinen 
potenten Kunden: Laut Angaben von Senomyx vermarktet 
Nestle »Produkte, die einen von Senomyx Savoury Flavors 
enthalten, im pazifischen Raum, Lateinamerika, Afrika und 
dem mittleren Osten«. Ajinomoto, der weltgrößte 
Hersteller von Glutamat, hat diese Aufgabe in Asien und 
Nordamerika übernommen. Der Schweizer 
Aromenfabrikant Firmenich hält Exklusivrechte zur 
weltweiten Vermarktung der Senomyx-Produkte S2383 und 
S6873. Wiederum laut Senomyx wurde mit der 
Vermarktung im ersten beziehungsweise zweiten Quartal 
2011 begonnen. 


Entscheidet sich der Kunde bewusst, Lebensmittel mit - 
Senomyx zu konsumieren, etwa um seinen Verbrauch an 
Salz oder Zucker zu reduzieren, dann ist das in Ordnung. 
Wird Senomyx jedoch ohne jede Kennzeichnung 
Nahrungsmitteln zugegeben, um Food-Industriellen 
Zutaten und damit »einen Haufen Geld« zu sparen, könnte 
es Verbrauchertäuschung sein. 


Und was Firmenich kann, das kann der Konkurrent 
Givaudan ebenfalls. Zusammen mit Prof. Dr. Wolfgang 
Meyerhof vom Deutschen Institut für Ernährungsforschung 
in Potsdam-Rehbrücke stellte der Aromenfabrikant 2010 
einen spezifischen Bitterblocker vor, »der unter anderem 
den bitteren Beigeschmack der Süßstoffe Saccharin und 
Acesulfam K mindert. Der Bitterblocker hemmt reversibel 
sechs von 18 untersuchten menschlichen 
Bittergeschmackssensoren und könnte künftig zur 


Geschmacksverbesserung von Getränken oder 
Medikamenten eingesetzt werden«. 

Jay Slack, Senior Research Investigator, also leitender 
Mitarbeiter im Forscherteam von Givaudan, ergänzte: 
»Nicht zuletzt könnten unsere Ergebnisse dazu genutzt 
werden, das Geschmacksprofil von Fertigprodukten, 
Getränken und Medikamenten zu verbessern.« 

Ein Mitarbeiter der Firma General Mills mit dem 
komplizierten Titel »Associate Director Open Innovation- 
Europe« tourte 2011 durch Brüssel und erklärte dem 
staunenden Publikum, dass man künftig 
»Geschmacksmaskierung« (odour masking) betreiben 
möchte und »nach Innovationen suchen möchte, die Bitter- 
Rezeptoren blockieren oder ungewünschte _Bitter- 
Geschmäcker maskieren«. General Mills ist der 
sechstgrößte Nahrungsmittelkonzern der Welt mit 35.000 
Mitarbeitern und bekannt für Marken wie Yoplait, Pillsbury, 
Green Giant (Ge&ant Vert), Old El Paso, Häagen-Dazs oder 
Cheerios. 

Irgendwann werden solche Mittel die 
Geschmackswahrnehmung direkt auf unserer Zunge 
manipulieren. Gibt es einen Ausweg aus der 
Lebensmitteltragödie? So lange es am politischen Willen 
zur Veränderung fehlt, so lange sich miese Waren dank 
Tiefstpreisen bestens verkaufen, so lange »unabhängige« 
Experten auf den Lohnlisten internationaler 
Großunternehmen stehen, wird sich die 
Ernährungswirtschaft höchstens zum Schlechteren ändern. 

Das »System Ernährung« wird niemand ändern können. 
Umstellen können wir nur unsere eigenen Gewohnheiten: 
Es muss nicht alles aus Supermarktregalen kommen, 
kaufen Sie »gemischt«. Falls in Ihrer Nachbarschaft ein 


Metzger lebt, der noch selbst schlachtet, dann werden sie 
lieber bei ihm Kunde: Er kennt die Tiere, er weiß, wie sie 
verarbeitet wurden. Doch nicht jeder Metzger schlachtet 
noch selbst. Viele verkaufen allerlei Ware aus dem 
Großmarkt. 

Sollte es bei Ihnen einen Bäcker geben, der noch selbst 
backt - nicht nur industrielle Backmischungen einrührt 
oder Teiglinge aufwärmt - dann kaufen Sie bei ihm. Beim 
Fachmann kaufen kostet Zeit und Geld. Doch wem es an 
den fünf Minuten Zeit fehlt, um beim Bäcker oder Metzger 
Halt zu machen, der sollte sich ernsthaft fragen, wie er den 
Tag verbringt. Und was das Geld betrifft: Ausgerechnet die 
»kulinarischen Experten«, zu denen auch gute Fisch- und 
Käsehändler zählen, sind die Verlierer im- 
Lebensmittelhandel. Wer es jedoch wegen der 
Preisdifferenz konsequent ablehnt, bei guten Handwerkern 
zu kaufen, darf eigentlich nicht klagen, wenn sein eigener 
Job an günstigere Anbieter ausgelagert wird. 

Mehrkosten können Sie außerdem begrenzen, wenn sie 
Ihr Einkaufsverhalten ändern. Durch Verzicht auf 
Markenprodukte aus der Werbung etwa, lässt sich eine 
Menge Geld sparen. Und vor allen Dingen: Kaufen Sie 
nichts Unnötiges. Nach einer 2012 veröffentlichten Studie 
der Universität Stuttgart wirft jeder Bundesbürger pro Jahr 
81,6 Kilo Lebensmittel weg. »Pro Verbraucher und Tag 
lässt sich eine Menge von 225 Gramm Lebensmittel 
errechnen, die in der Tonne landen - das entspricht 
ungefähr dem Volumen eines durchschnittlichen 
Frühstücks.« Wegwerfen belastet das Portemonnaie 
gewaltig. Nach den Stuttgarter Experten wären 47 Prozent 
der Lebensmittelabfällle in deutschen Haushalten 
vermeidbar und weitere 18 Prozent teilweise vermeidbar. 


»Zusammengenommen sind das etwa 53 Kilo vermeidbarer 
Abfälle pro Person und Jahr oder Waren im Wert von 235 
Euro, die in der Tonne landen. Bei einem Vier-Personen- 
Haushalt summiert sich der Betrag pro Jahr auf rund 940 
Euro, auf Deutschland umgerechnet sind es bis zu 21,6 
Milliarden Euro pro Jahr, die die alltägliche, vermeidbare 
Verschwendung kostet.« Wie wäre es denn mit »besserem 
Essen« statt »mehr Essen«? Schon mit den Summen, die 
sich durch Verzicht auf das Wegwerfen einsparen lassen, 
lassen sich echte Metzger oder Bäcker leicht bezahlen. 

Auch große Lebensmittelhändler könnten, wenn sie denn 
wollten, ihre »Muskeln« beziehungsweise Marktmacht für 
eine Verbesserung des Ernährungsschlamassels einsetzen. 
Schließlich verfügen sie über eine Waffe, die jeder 
Lebensmittelindustrielle mehr fürchtet als schärfere 
Gesetze: die »Auslistung«, also das Verbannen aus dem 
Supermarktregal. Statt eigene Gütesiegeln zu vergeben, 
könnten sie zum Beispiel ihre Lieferanten zu einer wirklich 
genauen Inhaltsangabe auf jeder Packung verpflichten, 
inklusive aller Zusatzstoffe und Hilfsmittel. Oder sie 
könnten auf einer genaueren Kennzeichnung des 
Ursprungs der Ware bestehen. Wer als Hersteller nicht 
mitmacht, der würde Gefahr laufen, ausgelistet zu werden. 
Eine bundesweite Lebensmittelknappheit wäre nicht zu 
befürchten: Etliche Produzenten warten darauf, ihre 
Erzeugnisse im Supermarkt vorstellen zu können. 

Voraussetzung dafür wäre freilich, dass auch wir unser 
Einkaufsverhalten ändern. Verbraucher müssten die 
Ehrlichen belohnen und die Lebensmittel-Lügner meiden. 
Auch wenn sie das an der Ladenkasse ein paar Cent mehr 
kostet. 
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